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1 KIINNOSTUS LÄHIRUOKAA KOHTAAN KASVAA 
 
 
1.1 Ajankohtainen lähiruoka 
 
Lähiruoka on hyvin ajankohtainen aihe. Siitä puhutaan paljon mediassa, sa-
noma- ja aikakauslehdissä sekä julkisessa keskustelussa aina poliittisella ta-
solla saakka. Lähiruoan kasvanut suosio näkyy myös siinä, että viimeisten 
kymmenen vuoden aikana etenkin yliopistot, ammattikorkeakoulut, Kuluttaja-
tutkimuskeskus ja Maatalouden tutkimuskeskus (MTT) ovat tuottaneet run-
saasti lähiruokaan liittyviä tutkimuksia (Kiviluoma 2011). 
Helmikuussa 2012 Theseuksesta eli ammattikorkeakoulujen yhteisestä julkai-
suarkistosta ”lähiruoka”-hakusanalla löytyi 48 opinnäytetyötä. Tällä hetkellä 
suurin osa tutkimuksista on keskittynyt vähittäiskaupan, kuluttajien, julkisen 
ruokapalvelun, päättäjien ja tuottajien näkemyksiin lähiruoasta. Sen sijaan 
ravintoloiden lähiruoan käytöstä ja yhteistyöstä lähituottajien kanssa on tehty 
hyvin vähän tutkimuksia. Tämä on yksi syy opinnäytetyön aiheen valintaan ja 
rajaukseen.   
Viime vuosina lähiruokaan liittyviä hankkeita on ollut useita. Niiden sisällöt 
ovat eronneet toisistaan esimerkiksi paikallisten erityispiirteiden vuoksi. Lähes 
kaikkien hankkeiden toimet ovat kuitenkin kohdistuneet julkisen sektorin keitti-
öihin. Hankkeiden pyrkimyksenä on ollut kehittää alueen tuottajien yhteistyötä 
ja toimintaa. (Kiviluoma 2011.)  
Tämän opinnäytetyön toimeksiantaja on Pro Ruokakulttuuri -hanke. Sen yhte-
nä tavoitteena on kehittää keskisuomalaista ruokaketjua kokoamalla yhteen 
ruokaketjun toimijat ja asiakaskohderyhmät aina alkutuotannosta kuluttajiin 
saakka. Heidän kanssaan suunnitellaan ja toteutetaan toimenpiteitä ruokaket-
jun yritystoiminnan edistämiseksi ja kehitetään yritysten asiakasymmärrystä. 
(Pro Ruokakulttuuri -hanke.) 
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Pro Ruokakulttuuri -hankkeen painopisteenä on ruokakulttuurin edistäminen, 
joten tavoitteena on myös parantaa keskisuomalaisten tuotteiden tunnetta-
vuutta ja Keski-Suomen imagoa ruokamaakuntana sekä laajentaa elintarvi-
keyritysten markkina-aluetta. Tammikuussa 2010 alkaneen nelivuotisen hank-
keen toteuttamisesta vastaa Jyväskylän ammattikorkeakoulun Liiketoiminta ja 
palvelut -yksikkö. Hankkeen rahoittaa Keski-Suomen ELY-keskus / Euroopan 
maaseudun kehittämisen maatalousrahasto. (Pro Ruokakulttuuri -hanke.)  
Suomalaisen ruokakulttuurin ja lähiruoan arvostuksen kasvaminen näkyvät 
myös siinä, että tämän vuoden alussa Suomen ensimmäiseksi ruokakulttuurin 
professoriksi nimettiin Johanna Mäkelä. Professuuri on maailmanlaajuisestikin 
harvinainen. (Johanna Mäkelä Helsingin yliopiston ruokakulttuurin professo-
riksi 2012.) Ruokakulttuuriprofessorin työhön kuuluvat alan tutkimuksen ja 
opetuksen edistäminen, yhteiskunnallinen vuorovaikutus ja ruokakulttuurikes-
kusteluun osallistuminen (Korpela-Kosonen 2011).  
Ruokakulttuuriprofessori Mäkelän lisäksi maassamme aloitti maaliskuussa 
Suomen ensimmäinen lähiruokakoordinaattori Kirsi Viljanen. Hän toimii maa- 
ja metsätalousministeriön alaisuudessa. Hänen tehtäviinsä kuuluvat esimer-
kiksi hallitusohjelmaan kirjatun lähiruoan kehittämisohjelman sisällön suunnit-
telu, koordinointi, käytännön organisointi sekä ohjelmaan liittyvä viestintä. 
(Kirsi Viljasesta lähiruokakoordinaattori 2012.) 
 
1.2 Lähiruoan suosion taustalla monia syitä 
 
Zepedan ja Lin (2006, 14) mukaan kuluttajat ovat yhä kiinnostuneempia siitä, 
mitä he syövät, miten he syövät ja mikä vaikutus ruoalla on heihin. Tietoisuu-
den ja informaation lisääntyminen ovat vaikuttaneet kuluttajien asenteisiin. 
Yksilöiden ympäristöön ja terveyteen liittyvät arvot ja uskomukset ovat muut-
taneet heidän asenteitaan ja tapojaan siten, että kulutuskäyttäytymisessä 
suositaan lähiruokaa. (Zepeda & Deal 2009, 703.) Asiantuntijoiden mukaan 
ihmisten ympäristötietoisuus ja kiinnostus ruoan alkuperään eivät ole ohime-
nevä ilmiöitä (Pasanen 2012, 2). 
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Ruoka on merkittävä osa ihmisen identiteettiä eli ihmisen käsitystä itsestään. 
Ruoan kuluttamiseen liittyy vahvoja identiteettiä ilmaisevia tapoja. Kuluttami-
nen on tapa erottautua muista tai samaistua tiettyyn ryhmään. Yksilötasolla 
kuluttaminen on tapa tehdä henkilökohtaisia ja eettisiä valintoja. Samalla niistä 
voidaan viestiä ulospäin muille ihmisille. (Puupponen 2009, 23.) 
Informaation lisääntymisen myötä ihmisten huoli maapallon tulevaisuudesta 
on lisääntynyt. Ihmiskunnan aiheuttama ilmastonmuutos aiheutuu lähinnä 
kasvihuonekaasujen, erityisesti hiilidioksidin määrän, lisääntymisestä ilmake-
hässä. Näiden kaasujen lisääntyessä ilmasto lämpenee. Sen pitkäaikaisvaiku-
tukset ympäristölle voivat olla tuhoisia. (Ilmasto-opas 2012.)  
Kuluttajat voivat hidastaa ilmastonmuutosta pienentämällä omaa hiilijalanjäl-
keään. Hiilijalanjälki kertoo, miten paljon yksi henkilö tuottaa omalla toiminnal-
laan kasvihuonekaasuja. Ne aiheutuvat fossiilisten polttoaineiden polttamises-
ta esimerkiksi sähkön- ja lämmöntuotantoa sekä kuljetuksia varten. Tyypilli-
sesti viisi prosenttia hiilijalanjäljestä koostuu ruoan ja juoman aiheuttamista 
päästöistä. (What Is A Carbon Footprint 2012.) Lähiruoan suosiminen on yksi 
keino hiilijalanjäljen pienentämiseen ja ilmastonmuutoksen hidastamiseen.  
Lähiruoka nähdään terveellisenä valintana nykyajan ruokavalioon verrattuna. 
Suomalaisten ravitsemuksen uhkaavina suuntauksina ovat osaamattomuus, 
ruoanlaittoon käytettävän ajan ja perheiden yhteisten aterioiden määrän vä-
heneminen, napostelun lisääntyminen ja sokeripitoisten tuotteiden ja alkoho-
linkäytön lisääntyminen. Nämä ruokavaliomuutokset selittävät ylipainon ja sii-
hen liittyvien elintasosairauksien lisääntymisen. Terveelliseen syömiskäyttäy-
tymiseen voidaan pyrkiä lähiruokaa suosimalla. (Andersen, Borg, Kurppa, 
Marttila, Palokangas, Parkkinen, Pyykkönen & Turunen 2010, 12-13.) 
Kuluttajille on tärkeää tietää, miten ja missä heidän syömänsä ruoka on tuotet-
tu. Raaka-aineiden tulee olla jäljitettävissä. (Feeding in to food policy 2001.) 
Näin ollen lähiruoka nähdään vastaiskuna globaaleille eli maailmanlaajuisille 
ruokamarkkinoille. Nykyään ruoan alkuperä saattaa hämärtyä pitkien tuotan-
toketjujen vuoksi. Kuluttajat uskovat, että maailmanlaajuisesti toimivat yrityk-
set eivät ole yhtä kiinnostuneita asiakkaistaan tai ympäristöstään kuin lähituot-
tajat. (Zepeda & Deal 2009, 702.) 
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Katja Gauriloffin uutuusdokumentissa ”Säilöttyjä unelmia” seurataan euron 
hintaisen raviolipurkin pitkää matkaa suomalaisen marketin hyllylle. Dokumen-
tin tekeminen kesti neljä vuotta. Kahden ensimmäisen vuoden aikana tekijät 
tutkivat raaka-aineiden taustoja ja reittejä. Tavallisen kuluttajan on hyvin vai-
keaa saada selville raaka-aineiden alkuperää. Dokumentista selviää, että ra-
violipurkin ainekset ovat peräisin kymmenestä eri maasta, esimerkiksi Portu-
galista, Ukrainasta, Italiasta, Tanskasta ja Brasiliasta. Raaka-aineet matkasi-
vat 30 000 kilometriä Euroopassa, ennen kuin ne päätyivät samaan purkkiin 
Ranskassa ja sieltä Suomeen. (Karsikko 2012, 12.) 
Kuluttajien mielestä lähiruoka on tuoreempaa ja parempaa kuin teollisesti tuo-
tettu ruoka. Lähellä tuotettua ruokaa ostamalla tuetaan paikallisuutta, jolloin 
myös maaseudun elinvoimaisuus säilyy. Eläinten hyvinvointi ja ympäristöystä-
vällisyyskin kiinnostavat kuluttajia yhä enemmän. Lähituotanto käyttää vä-
hemmän energiaa teolliseen tuotantoon verrattuna ja on siten ympäristöystä-
vällistä. Kuluttajat uskovat lähituottajien kohtelevan työntekijöitään ja eläimi-
ään keskivertoa paremmin. (Feeding in to food policy 2001; Zepeda & Deal 
2009, 702.) 
Ruoan turvallisuus on yksi syy lähiruoan kasvaneeseen suosioon. Kuluttajat 
ovat huolissaan geenimanipuloidun ruoan riskeistä ja ruoan sisältämistä lisä-
aineista. (Feeding in to food policy 2001.) Professori Valtaoja Turun yliopistos-
ta on kuitenkin sitä mieltä, että geeniruoan vastustaminen perustuu ainoas-
taan tietämättömyyteen ja siihen, että osa ihmisistä vastustaa aina kaikkea 
uutta. Hän uskoo, että geeniruoan avulla saadaan yhä enemmän ja parempaa 
ruokaa, jota riittää kaikille. Samalla tuotanto rasittaa ympäristöä yhä vähem-
män. (Ruoasta haetaan nyt identiteettiä ja statusta 2012, 11.) 
Luonnollisuudesta on tullut mainonnan myötä myyntivaltti ruokatuotteille. 
Useimmiten luonnollisuudella viitataan säilöntä- tai lisäaineettomaan ruokaan. 
Professori Heinonen Helsingin yliopistosta on kuitenkin sitä mieltä, että kulut-
tajien pelko lisäaineita kohtaan on aiheetonta. Hän perustelee väitettään sillä, 
että noin kahta kolmasosaa lisäaineista esiintyy myös luonnossa tai ihmisen 
elimistössä. Esimerkiksi puolukka, porkkana ja parsakaali sisältävät luonnos-
taan lisäaineita. (Karkkola 2012, 9.)  
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1.3 Keskisuomalaista lähiruokaa ravintolaan  
 
Tutkimuskysymykset ja tavoitteet  
Opinnäytetyössä on kolme keskeistä tutkimuskysymystä, joihin pyritään saa-
maan vastauksia. Ne ovat: 
x Miten lähiruoan käyttö ravintolassa koetaan?  
x Miten ravintola ja lähituottajat kokevat keskinäisen yhteistyönsä? 
x Miten lähiruoan käyttöä ravintolassa voidaan lisätä? 
Tarkoituksena on selvittää ensin ravintolan näkemyksiä lähiruoan käytön 
eduista ja haasteista. Toiseksi kartoitetaan ravintolan ja lähituottajien koke-
muksia yhteistyön onnistumisesta. Kolmanneksi lähiruoan käyttöä ravintolassa 
pyritään lisäämään etsimällä ravintolan tarpeisiin sopivia uusia lähituottajia ja -
tuotteita.  
Opinnäytetyöllä on kolme tavoitetta. Yhtenä tavoitteena on saada kokonaisval-
tainen kuva niistä edellytyksistä, joilla lähiruoan käyttö ravintolakeittiössä on 
mahdollista. Toisena tavoitteena on saada selville, mitä toimivalta ravintolan ja 
lähituottajien väliseltä yhteistyöltä edellytetään. Onnistunut yhteistyö mahdol-
listaa lähiruoan käytön lisäämisen tulevaisuudessa. Näiden tavoitteiden saa-
vuttaminen edellyttää haasteista ja ongelmista sekä siitä, miten ne näyttäyty-
vät tällä hetkellä eri osapuolille. Kolmantena tavoitteena on tulevaisuudessa 
saada lisättyä ravintolan lähiruoan käyttöä etsimällä sen tarpeisiin sopivia uu-
sia lähituottajia.  
 
Näkökulma ja aiheen rajaus 
Tässä opinnäytetyössä lähiruoalla tarkoitetaan paikallisista raaka-aineista pai-
kallisille markkinoille valmistettua ruokaa. Tämä näkemys on samassa linjassa 
Lähiruokatyöryhmän ja Keski-Suomen elintarvikestrategian kanssa. Lähiruo-
katyöryhmän (2010) määrittelyn mukaan ”lähiruoka on ruoantuotantoa ja -
kulutusta, joka käyttää oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edis-
täen oman alueensa taloutta ja työllisyyttä”. Lähiruoan rinnalla opinnäytetyös-
sä puhutaan lähellä ja paikallisesti tuotetusta ruoasta, jotka tässä tapauksessa 
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ovat synonyymeja keskenään. Omalla alueella ja paikallisuudella tarkoitetaan 
Keski-Suomen maakunnan aluetta. 
Opinnäytetyön tekemisen aikana keskustelu lähiruoan määritelmästä on tullut 
yhteen käännekohtaansa. Juuri valmistuneen lähiruokaselvityksen mukaan 
lähiruoalla tarkoitetaan paikallista, eli maakunnan tai sitä vastaavan alueen 
sisältä tulevaa ruokaa. Kaikki Suomessa tuotettu ja valmistettu ruoka ei enää 
ole virallisesti lähiruokaa koko Suomen alueella. Uusi lähiruoan määritelmä on 
otettu suoraan viime syksynä uudistetusta elintarvikehygieniasäädöksestä. 
(Lähiruoka on määritelty paikalliseksi ruuaksi 2012.) 
Tutkimuksen pääosassa ovat ravintolan kokemukset lähiruoan käytöstä ja yh-
teistyöstä lähituottajien kanssa. Tämä näkökulma on valittu henkilökohtaisen 
kiinnostuksen, opintojen ja työelämäkokemusten vuoksi. Ravintolan ja tuottaji-
en välisen yhteistyön onnistumisesta ja lisäämisestä on puhuttu kauan, mutta 
käytännössä yhteistyö ei toimi. Tämän tutkimuksen avulla tilannetta voidaan 
muuttaa tuomalla esiin uusia ajatuksia ja tietoa yhteistyön edellytyksistä. 
Tietoperustassa tarkastellaan lyhyesti kuluttajien muuttuneita arvoja ja kulu-
tustottumuksia. Ne vaikuttavat siihen, että lähiruoan käyttö ravintoloissa on 
lisääntynyt. Ravintolan on pystyttävä vastaamaan asiakkaiden tarpeisiin. Myös 
lähiruoan käytön etuja, ongelmia ja haasteita tarkastellaan aikaisempien tut-
kimustulosten kautta. Lopuksi tarkastellaan lähituotannon ja -tuottajien omi-
naispiirteitä sekä keskisuomalaista ruoantuotantoa. Ravintolalle on tärkeää 
tietää, millaisia toimijoita lähituottajat ovat, ja millä edellytyksillä he voivat toi-
mittaa tuotteitaan ravintoloille. 
 
Ravintola Pöllöwaari 
Näkökulma on rajattu yhden jyväskyläläisen ravintolan kokemuksiin lähiruoan 
käytöstä ja yhteistyöstä lähituottajien kanssa. Rajaus on tehty yhdessä toi-
meksiantajan kanssa siten, että se tyydyttää molempia osapuolia. Opinnäyte-
työtä varten yhteistyötä tehtiin ravintola Pöllöwaarin keittiömestarin, Jukka Kyl-
lösen kanssa. Hän on työskennellyt ravintolan keittiömestarina lähes 10 vuot-
ta. 
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Ravintola Pöllöwaari sijaitsee Jyväskylän keskustassa Yliopistonkadulla. Pöl-
löwaari on yksityinen, yrittäjävetoinen fine dining -ravintola, joka muodostaa 
laadukkaan ja ainutlaatuisen kokonaisuuden yhdessä hotelli Yöpuun kanssa. 
Ne tarjoavat asiakkailleen elämyksiä ja laadukasta palvelua. (Hotelli Yöpuu 
2012.) Vuonna 2011 yrityksen liikevaihto oli 1,9 miljoonaa euroa. Yritys työllis-
tää yrittäjän lisäksi 20 henkilöä, joista lähes kaikki ovat kokoaikaisia. (Rahko-
nen 2012, 10.) 
Vuonna 2009 ravintola Pöllöwaari oli Viisi Tähteä -lehden Suomen paras ra-
vintola -listauksessa sijalla 19. Lindgrenin (2009) arvostelun mukaan ”Pöllö-
waari on kulinaristille pieni ihme”. Keittiömestari Kyllösen johtama keittiö ar-
vostaa keskisuomalaisia raaka-aineita, ja tarjonta seuraa vuodenaikojen sekä 
ruokasesonkien vaihtelua. Usein puhtaisiin, kotimaisiin raaka-aineisiin yhdiste-
tään eksoottisiakin mausteita, kastikkeita ja lisukkeita. (Lindgren 2009.) Ravin-
tolan ruokalistat vaihtuvat viisi – kuusi kertaa vuodessa. 
Tutkimukseen osallistuneet lähituottajat ovat ravintola Pöllöwaarin nykyisiä tai 
mahdollisia tulevia yhteistyökumppaneita. Näkökulma on perusteltu siksi, että 
tällä tavalla voidaan muodostaa syvällinen ja kokonaisvaltainen kuva lähiruo-
an käytöstä osana yhden ravintolan toimintaa. Alueellisesti työ on rajattu jy-
väskyläläiseen ravintolaan ja keskisuomalaisiin lähituottajiin. Tutkimus on ha-
luttu rajata omalle elinalueelle, jolloin siitä on hyötyä monelle maakunnassa 
toimivalle taholle. 
 
KUVIO 1. Ravintola Pöllöwaarin keittiömestari Jukka Kyllönen (Valokuvaaja: 
Sanna Kuitunen) 
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Tutkimusmenetelmät  
Tämä tutkimus on laadullinen eli kvalitatiivinen tutkimus. Kyseessä on tapaus-
tutkimus, sillä tutkimustulokset edustavat ainoastaan yhden keittiömestarin 
näkemyksiä lähiruoan käytöstä ravintolassa ja yhteistyöstä lähituottajien kans-
sa. Ravintola Pöllöwaarin nykyisiltä lähituottajilta selvitettiin heidän kokemuk-
siaan yhteistyöstä ravintolan kanssa. Potentiaalisia uusia tuottajia etsittäessä 
heille kerrottiin haastatteluiden yhteydessä, että kyseessä on mahdollinen yh-
teistyö juuri ravintola Pöllöwaarin kanssa. 
Teoriatietoa on kerätty pääasiassa lehtiartikkeleista ja sähköisistä lähteistä, 
sillä niistä löytyy ajankohtaisin ja uusin lähiruokaan liittyvä tieto. Painettua kir-
jallisuutta aiheesta ei juuri ole, sillä lähiruoka käsitteenä on melko uusi. Tutki-
musaineistoa on kerätty kolmella tavalla neljältä eri taholta; haastattelemalla 
keittiömestari Kyllöstä, havainnoimalla keittiöhenkilökunnan toimintaa yhden 
päivän ajan sekä haastattelemalla puhelimitse ravintolan nykyisiä ja potentiaa-
lisia uusia lähituottajia. Tutkimusmenetelmien yhteiskäytöstä käytetään termiä 
triangulaatio (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara 2007, 228). 
Ravintolan suhtautumista lähiruokaan selvitettiin haastattelemalla keittiömes-
tari Jukka Kyllöstä. Puolistrukturoidut teemahaastattelut toteutettiin neljänä 
erillisenä haastatteluna. Ne tallennettiin nauhurille ja litteroitiin. Haastatteluma-
teriaalia kertyi yhteensä hieman yli kolme tuntia. Ravintolakeittiön toimintaa 
havainnoitiin yhtenä päivänä lounasaikaan. Tavoitteena oli vahvistaa haastat-
teluista saatuja tutkimustuloksia ja tarkkailla lähiruoan käyttöä keittiön arjessa. 
Teemahaastatteluilla selvitettiin myös Pöllöwaarin nykyisten lähituottajien ko-
kemuksia yhteistyöstä ravintolan kanssa ja kartoitettiin uusien lähituottajien 
kiinnostusta yhteistyöhön Pöllöwaarin kanssa tulevaisuudessa. Sekä nykyisiä 
että potentiaalisia uusia lähituottajia haastateltiin puhelimitse. Pöllöwaarin tä-
mänhetkisen lähituottajan puhelinnumerot saatiin keittiömestari Kyllöseltä. 
Kymmenestä lähituottajasta tavoitettiin kahdeksan. Uusien lähituottajien yh-
teystietoja etsittiin internetistä Aitoja makuja -sivustolta. Yhteyttä otettiin sellai-
siin tuottajiin, joilla oli tarjota Pöllöwaarin tarpeisiin sopivia tuotteita. Tällaisia 
tuottajia löytyi 63. Osa tuottajista tarjosi useita erilaisia tuotteita, joten yhtey-
denottojen määräksi tuli lopulta 50. 
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2 LÄHIRUOKA RAVINTOLAKEITTIÖSSÄ 
 
 
Tässä luvussa käsitellään ensin sitä, miten kuluttajien arvojen ja asenteiden 
muutokset näkyvät ravintola-alalla. Ravintoloille on ensiarvoisen tärkeää tun-
nistaa ja tiedostaa asiakkaiden tarpeet menestyäkseen kilpailussa. Tämän 
jälkeen kerrotaan aiempien tutkimusten valossa siitä, millaista lähiruokaa am-
mattikeittiöissä tällä hetkellä käytetään. Kahdessa viimeisessä alaluvussa esi-
tellään niitä etuja, haasteita ja ongelmia, joita lähiruoan käytössä ravintoloissa 
tällä hetkellä koetaan. Nämä asiat on tiedostettava ennen kuin tutkimuksen 
tekeminen ravintola Pöllöwaarin osalta voidaan aloittaa.  
 
2.1 Asiakkaat haluavat lähiruokaa ravintolasta 
 
Kuluttajien arvojen ja asenteiden muutokset heijastuvat myös ravintola-alaan. 
Ravintoloiden on tunnettava ja tiedostettava asiakkaiden tarpeet. Tämä on 
tärkeää siksi, että ravintolat pystyvät parhaansa mukaan vastaamaan niihin. 
Heljakan (2012) mukaan kuluttajat haluavat nykyään nauttia paikallisia herk-
kuja myös ravintoloissa.  
MaRan (matkailu- ja ravitsemisalan edunvalvoja ja työmarkkinajärjestö) TNS 
Gallupilla teettämän tutkimuksen mukaan vuonna 2010 ruokapaikan valintaan 
vaikutti eniten ruoan laatu. Ruokaan liittyvistä tekijöistä eniten arvostettiin ma-
kua. Tärkeiksi koettiin myös ruoan monipuolisuus, terveellisyys, raaka-
aineiden kotimaisuus, tuttuus, turvallisuus ja lisäaineettomuus. (Lankinen 
2010, 27.) 
Atria Suomen toteuttamaan tutkimukseen osallistui yli 3 000 aktiivisesti ravin-
tolapalveluita käyttävää ihmistä pääkaupunkiseudulta. Heistä lähes 90 pro-
senttia oli sitä mieltä, että suomalaista ruokaa pitäisi korostaa enemmän ravin-
toloiden tarjonnassa. Puolet vastaajista suosisi ehdoitta kotimaista tarjontaa 
korostavia ravintoloita, ja yli puolet vastaajista olisi valmiita maksamaan ruo-
asta enemmän, jos tietäisivät sen olevan kotimaista.  Samanaikaisesti vastaa-
jista 84 prosenttia oli sitä mieltä, että he eivät saa ravintoloiden ruokalistoilta 
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riittävästi tietoa raaka-aineiden alkuperästä. (Raaka-aineiden alkuperä ei näy 
ravintoloiden listalla 2010.)  
Lahtelan (2011) tutkimuksesta selviää, että ravintola-asiakkaat toivoisivat saa-
vansa ravintolasta lähellä tuotettua lihaa, kalaa, kasviksia ja marjoja. Myös 
lähituottajien toimittamaa viljaa, muita viljavalmisteita ja maitotuotteita toivottiin 
käytettävän ravintola-annoksissa. Asiakkaat olisivat valmiita maksamaan lähi-
ruoka-annoksista 10 – 20 % enemmän kuin muista ravintola-annoksista. (Lah-
tela 2011, 20.)  
 
2.2 Lähiruoan käytössä paljon etuja 
 
Mealey (2012) on listannut kymmenen hyvää syytä siihen, miksi ravintoloiden 
kannattaa käyttää lähiruokaa. Ensinnäkin raaka-aineet ovat tuoreita, sillä nii-
den kuljetusmatkat ovat lyhyitä. Toiseksi lähiruoka maistuu paremmalta. Lähi-
ruoan käyttö tukee myös paikallista taloutta, jolloin rahavirrat pysyvät omalla 
alueella. Samalla voidaan luoda uusia suhteita muihin paikallisiin yrittäjiin. Nel-
jänneksi lähiruoka voi olla kilpailuetu ravintolalle, jos ruokalistalta ilmenee, että 
annokseen käytetyt raaka-aineet ovat paikallisesti tuotettuja. Asiakkaat tuskin 
valittavat saadessaan syödä ravintolassa lähellä tuotettua ruokaa. (Mealey 
2012.) 
Viidenneksi syyksi Mealey mainitsee sen, että lähiruokaa käyttämällä saa olla 
luova ruokalistasuunnittelussa. Koska paikallinen tuotanto on sesonkiluontois-
ta, ravintolat voivat vaihdella tarjontaansa raaka-aineiden saatavuuden mu-
kaan. Lähiruoan käyttö ei ole niin kallista, kuin usein ajatellaan. Tuotteet ovat 
laadukkaampia, mikä näkyy asiakkaan maksamassa hinnassa. Lähiruokaa 
arvostavat asiakkaat ovat valmiita maksamaan siitä. Seitsemäs syy on se, että 
lähituotteita on saatavilla ympärivuotisesti. Kasvis- ja vihannessesongin ulko-
puolella on mahdollista käyttää esimerkiksi nautaa, possua, hunajaa tai maito-
tuotteita. (Mealey 2012.) 
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Mealeyn mukaan lähiruoan käyttäminen on yksi tie ravintolan vastuullisem-
paan ja ympäristöystävällisempään toimintaan. Samalla se auttaa turvaamaan 
maaseudun tulevaisuutta. Paikallisten tuottajien tukeminen mahdollistaa 
maanviljelyn jatkumisen ja maaseudun elinvoimaisuuden. Viimeisenä syynä 
on se, että lähituottajat tarjoavat paljon yksilöllisiä tuotteita, joita käyttämällä 
ravintolat voivat erottua kilpailijoistaan. (Mealey 2012.) 
Ravintolakeittiöt kokevat lähiruoan eduiksi myös ruoan terveellisyyden, turval-
lisuuden, tiedon ruoan alkuperästä, laadukkuuden, tuotteiden helpon käsitel-
tävyyden, alhaisen hävikin, pienentyneen varastoinnin tarpeen, asiakaslähtöi-
syyden ja maakunnan ruokaperinteiden säilymisen. Lähiruoan käyttö tuottaa 
samalla lisäarvoa asiakkaille. Lisäarvoa tuottavia tekijöitä ovat tuoreus, raaka-
aineiden jäljitettävyys, kotimaisuus, hyvä maku ja lisäaineettomuus. (Paana-
nen & Forsman 2003, 42-43; Paananen & Forsman-Hugg 2005, 27.) Lähiruo-
an avulla ravintolalla on mahdollisuus erottua kilpailijoistaan (Leino 2009, 43). 
Lähituottajan nimen mainitseminen ruokailun yhteydessä auttaa asiakkaita 
kiinnittämään huomiota ruoan alkuperään ja lähituotantoon (Järvelä, Koisti-
nen, Latvala, Peltoniemi & Yrjölä 2011, 25). 
 
 
KUVIO 2. Laadukasta ruokaa lähiraaka-aineista. (valokuvaaja: Sanna Kuitu-
nen) 
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2.3 Lähiruoan käytön haasteet 
 
Etujen ja hyötyjen lisäksi lähiruoan käytöllä ravintolakeittiössä on omat ongel-
mansa. Tällaisia ovat lähituotetarjonnan epätasaisuus ja vähyys, yhteistyön 
aloittaminen uusien tavarantoimittajien kanssa sekä tavarantoimituskyky ja -
varmuus. Lähiruoan käyttäminen vaatii yritykseltä ajallisia ja rahallisia uhrauk-
sia. Yrityksen on panostettava uusien tavarantoimitussuhteiden luomiseen ja 
omiin tarpeisiinsa soveltuvien tuotteiden löytämiseen. Lisäksi on valmistaudut-
tava siihen, että tuotteita tilataan useasta eri paikasta. (Paananen & Forsman 
2003, 43.)  
Ajantasaisen tiedon löytäminen paikallisista tuottajista on edellytys lähiruoan 
käyttämiselle ravintolassa. Ravintoloiden on löydettävä lähituotteiden myyjät, 
jalostajat ja tuottajat helposti. Yksi väylä tuottajien ja tuotteiden etsimiseen on 
valtakunnallinen elintarvikealan yritysten hakupalvelu, Aitoja makuja -sivusto.  
(Syyrakki 2009, 16.) Kivimäen ja Pummilan (2011, 20) selvityksen mukaan 
lähiruoan käytön merkittävimpänä esteenä keskisuomalaisissa ammattikeitti-
öissä onkin se, että lähituottajia ei ole tarjolla tai niistä ei tiedetä. 
Ravintolakeittiöt kokevat lähiruoan hankinnan hankalaksi, sillä tarvittavien 
tuotteiden löytämiseen ja hankkimiseen joudutaan käyttämään paljon aikaa. 
Myös laskutus on vaivalloista, sillä jokainen tuottaja lähettää ravintolalle oman 
laskunsa. Jonkun on myös oltava aina ottamassa vastaan eri toimittajilta eri 
aikaan tulevia toimituksia. Kun systeemi saadaan rakennettua toimivaksi, mo-
net ravintolat tulevat olemaan potentiaalisia lähiruoan käyttäjiä. (Leino 2009, 
43.) 
Uusituvan (2011) mukaan saatavuus- ja toimitusongelmia on ollut etenkin liha-
tuotteissa ja talvisin vihanneksissa.  Hintaa pidettiin melko pienenä ongelma-
na. Tutkimustulosten mukaan sekä ravintolat että asiakkaat ovat valmiita 
maksamaan enemmän saadessaan parempaa ja maukkaampaa ruokaa. (Uu-
situpa 2011, 37-40.)  
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Toisaalta Alitalon ja Formulahden (2011,39) sekä Väyrysen (2009, 18) teke-
mien tutkimusten mukaan lähiruoan käytön lisäämisen suurimpana esteenä 
on hinta. Myös tuotteiden laadun vaihtelu sekä riittämätön tuotevalikoima ja 
jalostusaste koettiin ongelmiksi. Keittiöillä ei ole resursseja käsitellä jalosta-
mattomia raaka-aineita, joten he toivovat nopeasti käytettäviä jatkojalosteita 
käyttöönsä. (Väyrynen 2009, 18.)  
Paanasen ja Forsman-Huggin (2005) tutkimuksen mukaan lähiruoan käyttä-
misellä on keittiölle sekä kustannuksia lisääviä että niitä alentavia tekijöitä. 
Kustannuksia kasvattavat tuotteiden huono saatavuus, useat hankintalähteet, 
kehittymättömät tilausjärjestelmät ja logistiikka, pienten tuote-erien jakelu, 
tuotteiden alhainen jalostusaste sekä pienet tuotantovolyymit. Kustannuksia 
alentavat lyhyet kuljetusmatkat, minimitilausmäärien ja rahtikustannusten 
puuttuminen, väliportaiden vähäisyys, lisääntynyt kilpailu, tarpeita vastaava 
jalostusaste, aito maku, laadukkaat raaka-aineet sekä tuoreena varastoiminen 
pakastamisen sijaan. (Paananen & Forsman-Hugg 2005, 23.) 
  
2.4 Ravintoloiden käyttämä lähiruoka 
 
Lindemanin ja Ellosen (2011) tutkimuksessa on selvitetty helsinkiläisten ravin-
toloiden lähiruoan käyttöä. Tutkimukseen osallistuneista ravintoloista (n=45) 
lähes puolessa käytetään lähiruokaa. Eniten käytetään kasviksia, kalaa, lihaa 
sekä vilja- ja meijerituotteita. Näiden lisäksi käytetään myös hedelmiä, marjo-
ja, sieniä, makeisia, mehuja, viinejä ja hilloja. (Lindeman & Ellonen 2011, 42.) 
Kivimäki ja Pummila (2011) ovat selvittäneet keskisuomalaisten ammattikeitti-
öiden, eli maaseutumatkailuyritysten, ravintoloiden, henkilöstöravintoloiden ja 
julkisten keittiöiden lähiruoan käyttöä. Kyselyyn vastasi yhteensä 72 ammatti-
keittiötä, joista 24 edusti hotellia tai ravintolaa. Yli puolet keittiöistä käytti ruo-
anvalmistuksessa keskisuomalaisia elintarvikkeita. (Kivimäki & Pummila 2011, 
2-5.) 
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Tällä hetkellä keskisuomalaisissa ammattikeittiöissä käytetään eniten lähellä 
tuotettua perunaa, porkkanaa, sipulia ja muita juureksia. Kaikkia näitä halu-
taan mieluiten ostaa pestyinä ja kuorittuina. Lähellä tuotetuista marjoista käy-
tetään eniten mansikkaa, mustikkaa, vadelmaa ja herukoita. Marjat toimite-
taan keittiöihin 70-prosenttisesti pakasteina. (Kivimäki & Pummila 2011, 8-10.) 
Maakunnan järvikaloista eniten käytettyjä ovat kuha, hauki, made ja muikku. 
Kaloja halutaan ostaa tuoreina fileinä, muikkuja tuoreina ja kokonaisina. Sian-
lihaa käytetään tällä hetkellä hieman enemmän kuin naudan lihaa. Riistaa, 
lampaan- ja siipikarjanlihaa käytetään puolestaan melko vähän. Suurin osa 
lihasta toimitetaan ammattikeittiöihin tuoreena. Niitä halutaan ostaa fileinä, 
kuutioina, suikaleina tai paisteina. (Kivimäki & Pummila 2011, 11-12.) 
Ammattikeittiöt ovat kiinnostuneita lähellä tuotettujen kananmunien, jauhojen 
ja hiutaleiden käytöstä ruoanvalmistuksessa. Juustojen ja leipomotuotteiden 
käyttöä ei haluta lisätä. Leipomotuotteista eniten käytetään tummia ja vaaleita 
ruokaleipiä. Tulevaisuudessa halutaan lisätä eniten lähellä tuotettujen juures-
ten ja vihannesten, kalan, lihan ja marjojen käyttöä. (Kivimäki & Pummila 
2011, 12-15.) 
 
3 LÄHITUOTANTO 
 
 
Opinnäytetyön kolmannessa luvussa keskitytään ensin lähituotannon ja -
tuottajien ominaispiirteisiin sekä lähiruokatuotannon ongelmiin tuottajien näkö-
kulmasta. Ravintoloiden on tiedettävä, millaisia etuja, haasteita ja ongelmia 
lähituottajat kokevat omassa työssään. Molemminpuolinen ymmärrys mahdol-
listaa sujuvan yhteistyön ravintolan ja tuottajien välillä. Neljännessä alaluvussa 
esitetään tuottajien välistä yhteistyötä ratkaisuna tuotannon ongelmiin.  
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Tässä opinnäytetyössä lähiruoan käsitteellä tarkoitetaan omassa maakunnas-
sa tuotettuja raaka-aineita. Sen vuoksi viimeisessä alaluvussa esitellään tar-
kemmin Keski-Suomen maakunnan tuotantoartikkeleita ja -määriä sekä keski-
suomalaisen ruoantuotannon erityispiirteitä. Tiedot hyödyttävät lähiruoan käyt-
töä tai käytön lisäämistä suunnittelevia ravintoloita, sillä ne antavat käsityksen 
ruoantuotannon määrästä ja siitä, mitä kautta lähituottajia on mahdollista löy-
tää. 
 
3.1 Globaalista paikallisuuteen 
 
Elintarviketaloudessa tapahtuu tällä hetkellä paljon muutoksia. Maatalouden 
tuotantorakenne muuttuu, kun tilakoot kasvavat ja tilojen määrä vähenee. Elin-
tarvikkeiden jalostusaste kasvaa ja markkinoille tulee koko ajan uusia tuo-
tenimikkeitä. Nämä seikat ovat johtaneet elintarvikeketjun monimutkaistumi-
seen. Tuotannon ja kulutuksen väliset etäisyydet kasvavat jatkuvasti ja tuotan-
to globalisoituu eli muuttuu maailmanlaajuiseksi. Globaalissa tuotantojärjes-
telmässä kuluttajat eivät välttämättä voi olla varmoja tuotannon ympäristövai-
kutuksista. Vastareaktiona tälle kehitykselle nähdään lähituotanto, joka mah-
dollistaa tuotantoketjun lyhentymisen ja läpinäkyvyyden. (Seppälä, Voutilai-
nen, Mikkola, Mäki-Tanila, Risku-Norja, Soini, Vehmasto & Yli-Viikari 2002, 
56.) 
Paikallisten tuotteiden vahvuus liittyy niiden yksilöllisyyteen, laadukkuuteen ja 
tunnistettavuuteen. Paikallisen tuotteen erityispiirteisiin kuuluu myös siihen 
liittyvä palvelu, joka korostaa läheisyyden tunnetta. Kuluttajalle on tärkeää tun-
tea ruoan valmistaja, jolloin myös paikallisen tuotteen elämyksellisyys koros-
tuu. (Puupponen 2009, 79.)  
Pienten lähiruokatuottajien alalle tuloa ja kasvua vaikeuttaa tiukasti säädelty 
elintarviketuotanto (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 4). Yhtenä kansallisen ruo-
kastrategian tavoitteena on se, että vuonna 2030 pienet ja keskisuuret eli pk-
yritykset ovat tunnustettu ja arvostettu osa suomalaista ruokajärjestelmää. 
Tavoitteeseen pääsemiseksi säädöksiä valmisteltaessa on otettava huomioon 
pk-yritysten lähtökohdat ja tarpeet. Lisäksi tulisi pyrkiä poistamaan pk-yritysten 
markkinoillepääsyn esteitä. (Andersen ym. 2010, 7.)  
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Tuottajan vastuulla on varmistaa elintarvikkeidensa turvallisuus, riittävä ja jat-
kuva tarjonta, tiedonanto erityisesti kuluttajille, markkinointi sekä viranomais-
raportointi. Tuottajat ovat omalta osaltaan vastuussa myös ympäristönäkö-
kulmien huomioimisesta. Tähän liittyvät lannoitteiden käyttö, rehevöitymisen 
minimoiminen, veden riittävyys sekä hiilijalanjäljen suuruus. Ympäristöystäväl-
lisyydestä huolehtimalla tuottajan on mahdollista vahvistaa brändiään ja yri-
tyskuvaansa kuluttajan silmissä. (Mäkipeska & Sihvonen 2010, 23-29.) 
 
3.2 Lähiruokaa markkinoille 
 
Lähiyrittäjät pitävät lähiruoan käytön etuina lyhyitä kuljetusmatkoja, tuoreutta, 
alueen työllistämistä sekä rahan jäämistä omalle alueelle (Helander 2011, 42). 
Lähiruoan tuotanto on kannustanut tuottajia suhtautumaan maatalouden har-
joittamiseen yrittäjämäisemmin kuin perinteisessä tuotannossa. Tuottajat jou-
tuvat itse aktiivisesti etsimään asiakkaita ja miettimään tuotteidensa markki-
nointia. Myös kaupallisen ja osaamisen ja koulutuksen merkitys korostuu. 
(Puupponen 2009, 121.) 
Lähituottajille on tärkeää kehittää omaa markkinointiosaamistaan. Sillä tarkoi-
tetaan kykyä toimia joustavasti ja asiakaslähtöisesti kysynnän muutoksia seu-
raten. Käytännössä tämä tarkoittaa sitä, että yritysten tulee erikoistua sellais-
ten elintarvikkeiden tuottamiseen, jotka vastaavat asiakkaiden odotuksiin ja 
vaatimuksiin. Tuotteita on markkinoitava tehokkaasti. (Sireni 2007, 32.) 
Lähituottajat haluavat usein tehdä erikoistumisesta yritykselleen kilpailuvaltin 
(Paananen & Forsman 2003, 8). Tuotteiden markkinointi on kuitenkin keskitty-
nyt tuotteen ominaisuuksiin ja sen tarjoamiin elämyksiin käyttäjän kannalta. 
Tuotantoketjusta ja tuotteen laadusta vastaavat ihmiset ovat usein jääneet 
taustalle, vaikka juuri heidän arvonsa ja toimintatapansa takaavat laadukkaan 
ja turvallisen lopputuotteen. Tulevaisuudessa tuotannon erilaistamista voisikin 
perustella tuotannon sosiaalisilla arvoilla, kuten yhteiskuntavastuulla ja yritys-
kansalaisuudella. Niiden kautta voidaan tuoda myös esiin ruoan kotimaisuu-
teen tai maakunnallisuuteen liittyviä etuja. (Seppälä ym. 2002, 31-32.) 
21 
 
 
Tuotteiden markkinoinnin ja erikoistumisen lisäksi tuottajat joutuvat miettimään 
sitä, millaisena lähiruoka näyttäytyy kuluttajille. Kysymys on ennen kaikkea 
ruoan laadullisista ominaisuuksista. Toisaalta tuottajat ajattelevat lähiruokaa 
omana tulonlähteenään, joka takaa maatilan toiminnan jatkuvuuden. Lähiruo-
an tuotannolla on oma tehtävänsä maaseudun ja ruoantuotannon monimuo-
toisuuden ylläpitäjänä sekä paikallisten ruokaperinteiden säilyttäjänä ja elvyt-
täjänä. (Puupponen 2009, 124-125.) 
 
3.3 Lähiruokatuotannon ongelmat 
 
Tuottajat näkevät lähiruoan tuottamisessa paljon haasteita. Yksi näistä on tuo-
tannon pienuus. Suuret asiakkaat epäilevät toimitusvarmuutta, eivätkä ne ha-
lua monia pieniä tavarantoimittajia. Tavaroiden tilauksista, vastaanotoista ja 
laskutuksista aiheutuu ylimääräisiä kustannuksia ja ne vievät aikaa. Toisaalta 
tuottajat eivät välttämättä uskalla ottaa vastaan suuria satunnaisia tilauksia. 
(Puupponen 2009, 125.) 
Pienuus on ongelma myös työvoiman kannalta. Jos tuotantotulot eivät ole ko-
vin suuria, tilalla ei ole varaa palkata ulkopuolista työvoimaa. Tilan työt voivat 
kasautua yhdelle ihmiselle, jolloin ylimääräistä aikaa markkinointiin tai muuhun 
liiketoiminnan edistämiseen ei ole. Siirtyminen yrittäjämäiseen tuotantoon ei 
siis ole ongelmatonta. (Puupponen 2009, 125.) 
Yksi suurimmista ongelmista on logistiikan järjestäminen siten, että tuotteet 
saadaan asiakkaalle. Tämä korostuu erityisesti silloin, jos tila sijaitsee pitkien 
etäisyyksien päästä keskuksista. Omat kuljetukset aiheuttavat lisäkustannuk-
sia ja vievät aikaa. Toisaalta pieniä toimituseriä ei ole ei ole taloudellisesti 
edes järkevää lähteä kuljettamaan. (Puupponen 2005, 80.)  
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3.4 Tuottajien välinen yhteistyö 
 
Puupposen (2009, 125) mukaan tuottajien välinen yhteistyö nähdään hyvänä 
vastauksena tuotannon pienuuden aiheuttamille haasteille. Sen avulla voidaan 
säästää hankinta-, tuotanto-, markkinointi- ja logistiikkakustannuksissa. Yh-
teistyö lisää myös saatavuutta ja toimitusvarmuutta, kun yhden viljelijän epä-
onnistunut sato voidaan korvata toisen viljelijän onnistuneella sadolla. Samalla 
asiakkaille voidaan tarjota monipuolisempaa tuotevalikoimaa, kun eri tilat tuot-
tavat kullekin parhaiten sopivia tuotteita. (Lähiruokatyöryhmä 2000, 17.) 
Yhteistyössä on silti omat haasteensa. Toimiva yhteistyö edellyttää osapuol-
ten keskinäistä luottamusta, ja kaikkien on noudatettava samoja sääntöjä. Jos 
esimerkiksi kaikkien tuottajien tuotteet ovat samanlaisissa pakkauksissa, ja 
yksi viljelijä tuottaa heikkolaatuista tuotetta, leimautuvat myös muut tuottajat. 
Haittapuolet voivat olla moninkertaisia, ja tällöin tuotteiden jäljitettävyys voi 
kääntyä rasitteeksi. Myös pitkät välimatkat aiheuttavat haasteita yhteistyön 
onnistumiselle. (Puupponen 2009, 126.) 
Puupponen ja Taipale (2008) nostavat artikkelissaan esiin, että yhteistyön 
haasteena voi olla myös kateus, joka pitkällä aikavälillä koetaan uhkana liike-
toiminnalle. Tutkimuskirjallisuudessa lähituotanto nähdään usein pelkästään 
globalisaation hyvänä vastavoimana, jolloin erityisesti pienemmillä paikkakun-
nilla esiintyvä kateus, epätasa-arvo ja ristiriitaiset valtasuhteet voivat jäädä 
huomiotta. Nämä seikat vaikuttavat helposti päätöksentekoon yritysten välisis-
sä yhteistyösuhteissa, koska toiminta on niin henkilöitynyttä. Tällöin joitakin 
tuottajia voidaan suosia toisten tuottajien kustannuksella. (Puupponen & Tai-
pale 2008, 27.) 
 
 
 
 
 
23 
 
 
3.5 Keskisuomalainen ruoantuotanto 
 
Keski-Suomen alueen vahvuuksia ruoantuottajana ovat vahva alkutuotanto, 
hyvä sijainti ja hyvät markkinat, tieto-taito, alueen vahva ruokakulttuuri ja 
osaaminen. Osaamisella tarkoitetaan tässä tapauksessa hyviä koulutusmah-
dollisuuksia ja ammattitaitoista, osaavaa työvoimaa. Yhtenä alueen resurssina 
nähdään kuluttajien edistyksellisyys. Maakunnan heikkouksia ovat puolestaan 
vähäinen jalostusaste, yritysten pienuus sekä yrityksen ja muiden tahojen vä-
lisen yhteistyön ongelmat. (Sireni 2007, 26-29.) 
Suomen liityttyä Euroopan Unioniin maatalouden rakenne on muuttunut. Maa-
tilojen lukumäärä on vähentynyt, mutta tilojen koko on kasvanut. Pientilaval-
taisessa Keski-Suomessa lopettaneita tiloja on hieman keskimääräistä 
enemmän. Toimivat maatilat muodostavat kuitenkin myös tulevaisuudessa 
keskisuomalaisen maaseudun asutuksen rungon. Jyväskylässä on noin 250 
maatilaa, joten maatalous ei ole maakuntakeskuksen taloudessa merkitykse-
tön. Lähiruoan kasvanut kysyntä parantaa Jyväskylän maaseutukylien ja lähi-
pitäjien maatilojen tulevaisuuden näkymiä. (Määrä vähenee, mutta koko kas-
vaa 2012, 2.) 
Keski-Suomen elintarvikestrategiassa Keski-Suomea luonnehditaan ruokakult-
tuurien kohtauspaikaksi, missä eri maakuntien ruokaperinteet yhdistyvät ja 
sekoittuvat toisiinsa (Sireni 2007, 35). Keskisuomalaisen ruokakulttuurin eri-
tyispiirteitä ovat runsas järvikalan käyttö ja vahva, monipuolinen leipäperinne 
(Leipä ja peruna maistuvat Keski-Suomessa 2012). Kehittämistyön yhtenä 
painopistealueena on ruokaimagon kehittäminen siten, että alueen tuotteiden 
profiilia kirkastetaan ja uudistetaan. Ruoan erityistä keskisuomalaista ilmettä 
suunnitellaan hyödynnettäväksi paremmin myös matkailussa ja kulttuuritapah-
tumissa. Keski-Suomen strategisena päämääränä on olla tiedolla ja työllä it-
sensä elättävä maakunta. (Sireni 2007, 35-38.) 
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KUVIO 3. Keski-Suomen maakunta (Keski-Suomen liitto 2012) 
 
Keski-Suomen maakuntaan kuuluu 23 kuntaa, joita ovat Hankasalmi, Joutsa, 
Jyväskylä, Jämsä, Kannonkoski, Karstula, Keuruu, Kinnula, Kivijärvi, Konne-
vesi, Kuhmoinen, Kyyjärvi, Laukaa, Luhanka, Multia, Muurame, Petäjävesi, 
Pihtipudas, Saarijärvi, Toivakka, Uurainen, Viitasaari ja Äänekoski (Keski-
Suomen kunnat 2012). Maakunnassa oli vuonna 2010 yhteensä 3455 maati-
laa. Suurin osa tiloista (1092 kpl) viljelee viljaa. Alueella on lisäksi 661 maitoti-
laa, 323 muuta nautakarjatilaa, 60 sikatilaa, 52 lammas- ja vuohitilaa, 12 siipi-
karjatilaa, 201 hevostilaa, 987 kasvinviljely- ja puutarhatilaa sekä 67 muun 
tuotannon tilaa. (Maatalous- ja puutarhayritysten työvoimatiedot 2010 – ELY-
keskukset. 2010.) 
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Aitoja makuja -sivustolta löytyy lähielintarvikkeiden hakupalvelu. Keskisuoma-
laisia yrityksiä oli helmikuussa 2012 listattu palveluun yhteensä 174 kappalet-
ta. Näistä suurin osa (51 kpl) tuottaa leipomotuotteita. Toiseksi eniten (41 kpl) 
löytyy marjoja ja hedelmiä tuottavia tiloja. Lihaa, kalaa tai hunajaa tuottavia 
tiloja löytyy kutakin noin 20 kappaletta. Vihannestiloja Keski-Suomesta löytyy 
hakupalvelun mukaan 13 ja myllytuotteita tarjoavia yrityksiä yhdeksän. Lisäksi 
alueella toimii yksittäisiä eineksiä, juomia, kananmunia, kastikkeita, maitotuot-
teita, makeisia, perunoita, sieniä, yrttejä ja mausteita sekä öljyä ja kasvirasva-
tuotteita tuottavia yrityksiä. Listausta päivitetään jatkuvasti, jolloin valikoima 
laajenee. (Aitoja makuja -sivusto 2012.) 
 
4 RAVINTOLAN JA LÄHITUOTTAJIEN YHTEISTYÖ 
 
 
Edellisissä luvuissa on tarkasteltu lähiruoan käyttöä ravintolakeittiössä, lähi-
tuotannon erityispiirteitä ja keskisuomalaista ruoantuotantoa. Loogisena jat-
kumona tässä luvussa esitellään ravintolan ja lähituottajien välisen yhteistyön 
edellytyksiä. Yhteistyön etuja, haasteita ja ongelmia esitellään sekä ravintolan 
että lähituottajien näkökulmasta. On tärkeää tietää, miten asiat näyttäytyvät eri 
osapuolille, sillä toimiva yhteistyö vaatii yhteisymmärrystä. 
 
4.1 Yhteistyö vaatii aktiivisuutta ja luotettavuutta 
 
Samoin kuin ravintoloiden tulee olla tietoisia asiakkaiden tarpeista, lähituottaji-
en tulee olla tietoisia ravintoloiden tarpeista. Yrittäjät eivät voi tehdä tuotekehi-
tystyötä, jos he eivät tiedä ammattikeittiöiden tarpeista. (Helander 2011,54.) 
Ravintoloiden ja lähituottajien välinen yhteistyö hyödyttää molempia osapuo-
lia. Onnistunut yhteistyö vaatii molemminpuolista tutustumista ja suhteiden 
luomista toimijoiden välillä. Tämän vuoksi on tärkeää, että molemmat osapuo-
let ottavat rohkeasti yhteyttä toisiinsa joko tarjotakseen tai etsiäkseen halu-
amiaan tuotteita. 
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Raaka-aineiden sesongit ja tuotteiden saatavuus saattavat vaikuttaa yhteis-
työn toimivuuteen. Jos lähituottaja pystyy tarjoamaan ravintolalle tiettyä tuotet-
ta ympärivuotisesti, yhteistyö ravintolan kanssa saattaa olla helpompaa kuin 
tuottajalla, joka tarjoaa vain tuoreita vihanneksia niiden sesonkiaikaan. (Stoh-
behn 2008, 2.) 
Tuottajien tulee tiedostaa mahdolliset riskit, jotka liittyvät ravintoloiden kanssa 
toimimiseen. Kuljetusaikataulujen pettäminen tai huonolaatuisten raaka-
aineiden toimittaminen ovat suurimpia riskejä, joiden toteutuessa yhteistyö 
ravintolan kanssa saattaa loppua nopeasti. Tämän välttämiseksi tuottajien on 
todistettava luotettavuutensa tarjoamalla ravintoloille aina laadukkaita tuottei-
ta, luotettavia toimituksia sekä hyvää palvelua. (Ernst & Woods 2011.) Luotet-
tavuutta lisää myös se, jos tuottaja ottaa säännöllisesti yhteyttä ravintolaan ja 
kertoo tällä hetkellä saatavilla olevista raaka-aineista (Strohbehn 2008, 2). 
Yhtenä keinona ravintolan ja lähituottajan yhteistyön aloittamiseksi voi olla 
yhteisten tapaamisten järjestäminen (Alitalo & Formulahti 2011, 54). Esimer-
kiksi Helsingin Tukkutorilla on tammikuussa 2012 järjestetty pientuottajien ja 
ammattikeittiöiden yhteinen tapaaminen, jossa ruokayrittäjät esittelivät tarjon-
taansa ammattikeittiöille. Tavoitteena oli tutustuttaa ammattikeittiöiden han-
kinnoista vastaavia ihmisiä lähellä tuotettuihin raaka-aineisiin. Tapahtuman 
järjestäjät toivoivat, että tuottajat innostuisivat verkostoitumaan keskenään ja 
kokoamaan ammattikeittiöille sopivia tuotepaketteja. Tapaamisen tuloksena 
saatiin luotua hyviä yhteyksiä ja lähituottajien keskinäisen verkostoitumisen 
tärkeys korostui. (Pientuottajat ja ammattikeittiöt treffasivat Tukkutorilla 2012.) 
Pidempikestoiseen yhteistyöhön voidaan päästä sopimustuotannolla, joka so-
pii hyvin lähiruoka-ajatteluun. Viljelijä ja ravintola voivat solmia keskenään so-
pimuksen, joka hyödyttää molempia osapuolia. Sopimustuotanto antaa viljeli-
jälle varmuutta ja pitkäjänteisyyttä toimintaan. Pidempiaikaiset sopimukset 
takaavat sekä tuottajalle että asiakkaalle mahdollisuuden kehittää omaa toi-
mintaansa ja parantaa palveluaan. (Lähiruokatyöryhmä 2000, 16-17.)  
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Pitkäjänteinen ja avoin yhteistyö varmistaa riittävän tulorahoituksen tuottajalle, 
jolloin sillä on mahdollisuus investointeihin. Samalla yhteistyö varmistaa asi-
akkaan vaatimusten mukaisen laadun. Sopimusaikaisessa yhteistyössä sitou-
dutaan laatuun, hintaan, tuoteturvallisuuteen ja toimitusvarmuuteen. (Ostajan 
opas 2004, 22.) 
 
4.2 Yhteistyö ravintolan näkökulmasta 
 
Ravintolat toivovat saavansa lähituottajilta käsittelemättömiä tuoretuotteita, 
sesonkituotteita ja omiin tarpeisiinsa sopivia tuote-eriä (Virtanen 2006,71). 
Tärkeimpiä kriteereitä tuottajia valitessa ovat raaka-aineiden saatavuus sekä 
laadukkuus (Uusitupa 2011, 38-39). Toimitusvarmuutta, nopeita ja joustavia 
toimituksia sekä toimittajan luotettavuutta pidetään tärkeinä. Lähituottajien 
etuja ovat myös suorat kontaktit toimittajiin ja mahdollisuus tuotteiden tilaami-
seen lyhyelläkin varoitusajalla. (Paananen & Forsman 2003, 10). 
Ravintolan näkökulmasta katsottuna lähituottajan mahdollisuuksia parantavat 
tuottajan hyvä markkinointi- ja yrittäjäosaaminen, aktiivinen tuotetarjonta ja 
tuotteiden hyvä hinta-laatusuhde. (Virtanen 2006,71.) Ravintolat toivovat, että 
lähituottajat ottaisivat heihin aktiivisesti yhteyttä (Alitalo & Formulahti 2011, 
54). Keittiömestarit toivoisivat tiiviimpää yhteistyötä tuottajien kanssa. He ha-
luaisivat tuottajien lähestyvän ravintoloita sähköpostitse tai puhelimitse. (Uusi-
tupa 2011, 38-39.) Puhelin ja sähköposti ovat myös parhaita tapoja lähituot-
teiden tilaamiseen. Ravintolat toivovat tuottajien toimittavan itse raaka-aineet 
keittiölle. (Kivimäki & Pummila 2011, 17.) 
Lähiruoan käytön lisäämiseksi ammattikeittiöt haluaisivat tehdä monenlaista 
yhteistyötä tuottajien kanssa. Kivimäen ja Pummilan (2011, 17) selvityksen 
mukaan suurin osa ammattikeittiöistä haluaisi tehdä tutustumiskäyntejä tuotta-
jien luo ja osallistua yhteisiin tapaamisiin. Lisäksi yhteinen tuotekehitys ja eri-
laiset koulutustilaisuudet olisivat hyviä yhteistyömuotoja (Kivimäki & Pummila 
2011, 17). 
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4.3 Yhteistyö lähituottajien näkökulmasta 
 
Tuottajat näkevät yhteistyössä ravintoloiden kanssa monia hyviä puolia. Täl-
laisia ovat keittiöhenkilökunnan ammattitaito, varma ja tasainen asiakkuus ja 
tilausten tekeminen hyvissä ajoin. Ravintoloille on tärkeintä pakkauksen sisäl-
tö, joten pakkauksen ulkonäöllä ei ole väliä toisin kuin vähittäiskaupassa. Ra-
vintolat toimivat tuotteiden suosittelijoina, jolloin lähituottajat tulevat myös ku-
luttajien tietoisuuteen. Koska ravintolat haluavat usein erikoistuotteita, tuottajat 
voivat saada tuotteistaan paremman hinnan. (Helander 2011, 42-43.) 
Yksi yhteistyön haaste on se, miten ravintoloiden raaka-ainetarpeet ja niiden 
saatavuus kohtaavat. Riskin minimoimiseksi osapuolten olisi hyvä päättää 
yhdessä, mitä tuotteita ja missä määrin ravintola haluaa tulevaisuudessa käyt-
tää. Näiden päätösten pohjalta tuottajan on helpompi suunnitella omaa tuotan-
toaan. (Strohbehn 2008, 2.) Molemmat osapuolet hyötyvät tästä, sillä tuottajal-
la on varma ostaja sadolleen ja ravintola voi luottaa toimittajaansa.  
Yhteistyön haasteita ovat myös tarpeeksi laadukkaiden raaka-aineiden tuot-
taminen, tuotteiden räätälöimisen aktiivisuus ja vaihtelevien tuotevalikoimien 
tekeminen (Lehtonen 2011, 48). Haasteena on myös se, että ravintolan tila-
usmäärät ovat usein pieniä. Jos useisiin ravintoloihin toimitetaan pieniä tuote-
eriä, kuljetusten kanssa tulee hankaluuksia. Toisaalta tuottajia huolestuttaa, 
tietävätkö asiakkaat syövänsä lähiruokaa ravintolassa. (Helander 2011, 42-
43.) 
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5 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN 
 
 
Tässä luvussa esitellään tutkimuksessa käytettyjä menetelmiä ja tapoja. Ensin 
kerrotaan lyhyesti kvalitatiiviselle tutkimukselle ja tapaustutkimukselle tyypilli-
sistä piirteistä. Sen jälkeen esitellään opinnäytetyössä käytettyjä tiedonkeruu-
menetelmiä ja miten saatuja tutkimustuloksia on käsitelty. Viimeisessä alalu-
vussa kerrotaan tutkimuksen kulusta. 
 
5.1 Kvalitatiivinen tapaustutkimus 
 
Tässä tutkimuksessa käytetään kvalitatiivista eli laadullista tutkimusotetta. Sen 
lähtökohtana on todellisen elämän kuvaaminen. Tutkimuksen kohdetta pyri-
tään kuvaamaan mahdollisimman kokonaisvaltaisesti. Kvalitatiivisen tutkimuk-
sen tavoitteena on löytää tai paljastaa tosiasioita. (Hirsjärvi ym. 2007, 157.) 
Yksi kvalitatiivisen tutkimuksen lajeista on tapaustutkimus (case study). Sen 
avulla saadaan yksityiskohtaista ja intensiivistä tietoa yksittäisestä tapaukses-
ta tai pienestä joukosta toisiinsa suhteessa olevia tapauksia. Tapaustutkimuk-
selle on tyypillistä, että tutkimuksen kohteeksi valitaan yksittäinen tapaus, jon-
ka kohteena on yksilö, ryhmä tai yhteisö. Kiinnostuksen kohteena on usein 
prosessi. Yksittäistä tapausta tutkitaan yhteydessä ympäristöönsä, josta tapa-
us on yksi osa. Tapaustutkimuksessa aineistoa kerätään yleensä useita me-
todeja käyttämällä, ja tavoitteena on tyypillisesti ilmiöiden kuvailu. (Hirsjärvi 
ym. 2007, 130.) 
Tämän opinnäytetyön tekemiseen tapaustutkimus sopii hyvin. Yhtenä tutki-
muskysymyksenä on se, miten lähiruoan käyttö koetaan ravintola Pöllöwaa-
rissa. Kyseessä on yksittäinen ravintola, jonka lähiruoan käytöstä halutaan 
saada yksityiskohtaista tietoa. Sitä saadaan keittiömestaria haastattelemalla ja 
kokkien työskentelyä havainnoimalla. Toisena tutkimuskysymyksenä on se, 
miten ravintola ja lähituottajat kokevat keskinäisen yhteistyönsä. Tähän kysy-
mykseen etsitään vastausta haastattelemalla sekä ravintolan keittiömestaria 
että ravintolan nykyisiä lähituottajia, joten aineistoa kerätään eri tahoilta.  Näin 
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yhteistyön edellytyksiä ja onnistumista voidaan kuvata molemmista näkökul-
mista. Kolmanneksi selvitetään, millä edellytyksillä lähiruoan käyttöä ravinto-
lassa on mahdollista lisätä. Näihin kaikkiin kolmeen tutkimuskysymykseen 
vastaamalla ravintolan ja lähituottajien välisestä yhteistyöstä saadaan kattava 
ja monipuolinen kuva. Se on yksi tapaustutkimuksen keskeisistä piirteistä. 
 
5.2 Tiedonkeruumenetelmät 
 
Tutkimuksessa voidaan käyttää useita menetelmiä. Tutkimusmenetelmien 
yhteiskäytöstä käytetään termiä triangulaatio. (Hirsjärvi ym. 2007, 228.) Mene-
telmätriangulaatiossa tutkimuskohdetta tutkitaan useilla eri aineistonhankinta- 
tai tutkimusmenetelmillä (Eskola & Suoranta 1998, 70). Tässä tapauksessa 
aineistoa ravintola Pöllöwaarin lähiruoan käytöstä ja yhteistyöstä lähituottajien 
kanssa on kerätty kolmella tavalla neljältä eri taholta; haastattelemalla keittiö-
mestari Kyllöstä, havainnoimalla keittiöhenkilökunnan toimintaa yhden päivän 
ajan sekä haastattelemalla puhelimitse ravintolan nykyisiä ja potentiaalisia 
uusia lähituottajia.  
 
Teoreettinen viitekehys 
Hirsjärven ja muiden (2007, 200) mukaan valittujen tiedonkeruumenetelmien 
tulee aina olla perusteltuja. Tämän opinnäytetyön teoriaosuuteen tietoa on 
kerätty pääasiallisesti lehtiartikkeleista ja sähköisistä lähteistä. Se on perustel-
tua, sillä em. lähteistä löytyy ajankohtaisin ja uusin tieto aiheesta. Perusteena 
on myös se, että painettua kirjallisuutta lähiruoasta on hyvin vähän, koska lä-
hiruoasta on alettu puhua vasta viime aikoina. Käsitteiden määrittelyyn ja lähi-
tuotantoon liittyvää painettua suomenkielistä kirjallisuutta on jonkin verran. 
Englanninkielisiä lähteitä on käytetty niiltä osin kuin se on mahdollista. Koska 
tutkimus on tehty Suomessa ja se koskee jyväskyläläisen ravintolan lähiruoan 
käyttöä sekä yhteistyötä lähituottajien kanssa, ei voida olettaa, että aiheesta 
olisi runsaasti vieraskielistä materiaalia. 
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Keittiömestari Kyllösen haastattelut 
Ravintolan suhtautumista lähiruokaan on selvitetty haastattelemalla ravintola 
Pöllöwaarin keittiömestaria, Jukka Kyllöstä. Haastatteluajankohdat sovittiin 
yhdessä etukäteen. Haastattelut toteutettiin yhden haastattelun sijasta neljän 
haastattelun sarjana. Sen hyvä puoli oli se, että yksi haastattelukerta kesti 
puolesta tunnista tuntiin. Haastatteluajankohtia sovittaessa oli otettava huomi-
oon Kyllösen omat työvuorot ja aikataulut, joten yhden pidemmän haastattelun 
toteuttaminen olisi ollut hyvin vaikeaa.  
Tiedonkeruutapana haastattelu on perusteltua, koska jo ennalta tiedettiin, että 
tutkimusaihe tuottaa monitahoisia vastauksia. Niitä voidaan haastattelussa 
tulkita enemmän kuin esimerkiksi strukturoidussa lomakekyselyssä. Haastatel-
tava voi tuoda asioita esille mahdollisimman vapaasti, ja saatuja vastauksia 
voidaan syventää esittämällä lisäkysymyksiä. (Hirsjärvi ym. 2007, 200.) 
Haastattelutyyppinä käytettiin puolistrukturoitua teemahaastattelua. Teema-
haastattelussa haastattelun aihepiirit on määrätty etukäteen, mutta kysymys-
ten tarkka muoto ja järjestys puuttuvat. Haastatteluissa kaikki ennalta määrä-
tyt teema-alueet käydään haastateltavan kanssa läpi, mutta niiden järjestys ja 
laajuus voivat vaihdella. Teemahaastattelulle on tyypillistä, että haastattelijalla 
on tukilista käsiteltävistä asioista, mutta valmiita kysymyksiä ei ole. (Eskola & 
Suoranta 1998, 87.) 
Jokaisella haastattelukerralla oli omat teemansa. Tarkemmin teemahaastatte-
luiden runko on esitetty liitteessä 1. Useampi haastattelukerta mahdollisti 
myös sen, että seuraavalla haastattelukerralla voitiin palata edelliseen haas-
tatteluun, jos jokin asia jäi mietityttämään tai vaati tarkennusta. Haastattelut 
tehtiin ravintola Pöllöwaarin rauhallisessa kabinetissa, ja haastattelut tallen-
nettiin nauhurille. Haastattelumateriaalia kertyi yhteensä hieman yli kolme tun-
tia.  
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Keittiöhenkilökunnan havainnointi 
Opinnäytetyötä varten ravintola Pöllöwaarin kokkien työskentelyä havainnoitiin 
yhden päivän ajan. Tavoitteena oli vahvistaa haastatteluista saatuja tuloksia ja 
tarkkailla, millaisena lähiruoan käyttö näyttäytyy keittiötoiminnan arjessa.  Ha-
vainnointipäivä sovittiin keittiömestari Kyllösen kanssa etukäteen. Havainnoin-
tia varten oli listattu asioita, joihin tulisi kiinnittää huomiota. Käytössä oli myös 
kamera, jonka avulla keittiötyöskentelyä voitiin tallentaa Kyllösen luvalla. Ha-
vainnointi aineistonkeruumenetelmänä on perusteltua, koska sen avulla asiat 
voidaan nähdä oikeissa yhteyksissään. Havainnoimalla voidaan monipuolistaa 
ja vahvistaa aiemmin kerättyä tietoa.  
 
Puhelinhaastattelut 
Pöllöwaarin nykyisten lähituottajien kokemuksia yhteistyöstä ravintolan kanssa 
selvitettiin teemahaastatteluilla. Tällä hetkellä Pöllöwaarilla on kymmenen lähi-
tuottajaa, joiden puhelinnumerot saatiin keittiömestari Kyllöseltä. Kymmenestä 
lähituottajasta tavoitettiin kahdeksan. Heitä haastateltiin puhelimitse. Ensim-
mäisen puhelun aikana tuottajille kerrottiin tutkimuksen tarkoituksesta, ja sovit-
tiin molemmille osapuolille sopivasta haastatteluajankohdasta. Varsinainen 
teemahaastattelu toteutettiin sovittuna ajankohtana. Haastattelun teema-
alueet muodostuivat teoriaosuuden ja Kyllösen haastattelutulosten pohjalta. 
Teema-alueet on eritelty tarkemmin liitteessä 3. 
Myös potentiaalisia uusia lähituottajia lähestyttiin puhelimitse. Lähituottajien 
yhteystietoja etsittiin internetistä Aitoja makuja -sivustolta. Yhteyttä otettiin sel-
laisiin tuottajiin, joilla oli tarjota Pöllöwaarin tarpeisiin sopivia tuotteita. Tällaisia 
tuottajia löytyi 63. Osa tuottajista tarjosi useita erilaisia tuotteita, joten yhtey-
denottojen määräksi tuli ainoastaan 50. Lähituottajilta tiedusteltiin kiinnostusta 
mahdolliseen yhteistyöhön ravintola Pöllöwaarin kanssa, tilaus- ja toimituskäy-
täntöjä sekä tuotteiden saatavuutta. Yhteydenottoa varten valmiina oli tuotan-
toon ja yhteistyöhön liittyviä kysymyksiä, jotka tehtiin keittiömestari Kyllösen 
toiveiden pohjalta. Kysymysrunko on esitetty liitteessä 4.  
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Puhelinhaastattelu on joskus hyvä tapa puolistrukturoitujen teemahaastattelu-
jen tekemiseen, sillä siten voidaan tavoittaa kiireisiä tai kaukana asuvia henki-
löitä. Vaikka puhelimen käyttö aiheuttaa kuluja, matkakustannuksissa sääste-
tään. Puhelinhaastatteluissa kysymysten pitää olla hieman lyhyempiä kuin 
kasvokkaisessa haastattelussa. (Hirsjärvi & Hurme 2000, 65.) Tässä tutki-
muksessa puhelinhaastattelujen tekeminen on perusteltua, sillä lähituottajat 
asuvat eri puolilla maakuntaa ja välimatkat ovat pitkiä. Puhelimitse tehtävät 
haastattelut säästävät aikaa ja rahaa. Tulokset saadaan myös kerättyä ja ana-
lysoitua melko nopeasti.  
 
5.3 Tulosten käsittely 
 
Ravintola Pöllöwaarin keittiömestarin haastattelut litteroitiin nauhurilta tietoko-
neelle. Litteroinnilla tarkoitetaan tallennetun aineiston sanasanaista puhtaaksi 
kirjoittamista (Hirsjärvi ym. 2007, 217). Kyllösen haastatteluista saatuja tulok-
sia on käsitelty kahdessa seuraavassa luvussa. Teemat on esitetty samassa 
järjestyksessä kuin tietoperustassa, jolloin tuloksia on helppo seurata. Myös 
väliotsikkojen käyttö helpottaa tulosten seuraamista. Tutkimustulosten yhtey-
dessä on runsaasti haastatteluista litteroituja lainauksia, jotka elävöittävät 
tekstiä ja tuovat tutkimukselle uskottavuutta sekä luotettavuutta. Litteroiduista 
lainauksista on poistettu turhat täytesanat. Tavoitteena oli muodostaa koko-
naisuudesta looginen ja helposti seurattava.  
Havainnointia varten oli mietitty tarkkailtavia aihealueita, ja huomioita kirjattiin 
ylös päivän aikana. Kameralla otettiin kuvia keittiötyöskentelystä. Seuraavan 
luvun viimeiseen alalukuun on koottu yhtenäinen kokonaisuus havainnoinnin 
tuloksista eli kirjallisista huomioista ja valokuvista. Työntekijöiden kasvot on 
rajattu valokuvista pois anonymiteetin suojaamiseksi.  
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Pöllöwaarin nykyisten lähituottajien nimiä ei ole tutkimuksessa mainittu. Tällä 
tavalla yhteistyökokemuksista saadaan todenmukaisempaa tietoa. Anonyymit 
vastaukset mahdollistavat rehellisempien ja luotettavampien vastausten saa-
misen kuin omalla nimellä vastaaminen. Mikäli joillakin tuottajilla on ollut huo-
noja kokemuksia yhteistyöstä Pöllöwaarin kanssa, vastauksia ei voida spesifi-
oida tiettyyn tuottajaan. Tämä voisi vaikeuttaa yhteistyön jatkumista ravintolan 
kanssa.  
Ravintolan kymmenestä nykyisestä lähituottajasta tavoitettiin kahdeksan, ja 
heitä haastateltiin puhelimitse. Kahteen lähituottajaan ei saatu yhteyttä useista 
yrityksistä huolimatta. Haastateltujen lähituottajien vastauksia on käsitelty yk-
silöllisesti. Vastauksista on koottu kokonaisuus, josta voidaan huomata sa-
mankaltaisuuksia ja eroavaisuuksia. Koska otos on pieni, tuloksia on käsitelty 
laadullisin menetelmin. Kvantitatiiviselle tutkimukselle tyypillinen taulukointi tai 
diagrammien tekeminen ei tässä tapauksessa ole tarkoituksenmukaista.  
Potentiaalisten uusien yhteistyötuottajien nimiä tai muita yhteystietoja ei ole 
tutkimuksessa mainittu. Yhteystietoja etsittiin internetistä Aitoja makuja -
sivustolta, joten tiedot ovat julkisia. Kaikkiin tuottajiin ei kuitenkaan voitu otettu 
yhteyttä, joten on perusteltua olla mainitsematta yrityksiä nimeltä. Tällainen 
menettely ei aseta paikallisia tuottajia eriarvoiseen asemaan keskenään. Yh-
teistyön mahdollistamiseksi tuottajien tarkemmat tiedot luovutettiin ravintola 
Pöllöwaarin käyttöön lähituottajien suostumuksella.  
Tässä tutkimuksessa potentiaalisten uusien lähituottajien haastattelutuloksia 
esitellään siltä osin, ovatko lähituottajat kiinnostuneita yhteistyöstä ravintolan 
kanssa ja toimittavatko he tällä hetkellä tuotteitaan muille tahoille. Vastausten 
samankaltaisuuksia käsitellään tuotteiden saatavuuden, toimitus- ja tilauskäy-
täntöjen ja reklamaatioiden osalta. Myös tuottajien ajatuksia mahdollisen yh-
teistyön ongelmista ja rajoituksista käsitellään tutkimustulosten yhteydessä. 
Tuottajien yksityiskohtaiset tiedot on kerätty Ravintolamme lähituottajat -
kokonaisuudeksi. Lähituottajien tiedot on koottu tekstitiedostoiksi tuoteryhmit-
täin, ja ne on luovutettu muistitikulla ravintola Pöllöwaarin käyttöön. Esimer-
kinomaisesti yhden lähituottajan tiedot on esitelty liitteessä 5.  
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Tutkimustuloksia esitellään ja analysoidaan seuraavissa luvuissa tutkimusky-
symyksittäin, joten lukijan on helppo seurata tutkimuksen etenemistä. Opin-
näytetyön viimeisessä luvussa esitellään tutkimuksen päätulokset ja niistä 
tehdyt johtopäätökset. On tärkeää, että tutkimuksen alussa asetettuihin tutki-
muskysymyksiin saadaan vastaukset. Viimeisessä luvussa pohditaan myös 
jatkotutkimusmahdollisuuksia ja tulosten hyödynnettävyyttä tulevaisuudessa. 
Tutkimuksen luotettavuuden ja yleistettävyyden kriittinen arviointi on tärkeää.   
 
5.4 Tutkimuksen kulku 
 
Opinnäytetyön aihe, yhteistyöravintola ja toimeksiantaja selvisivät vuoden 
2011 lopulla. Tutkimuksen aiheina ovat ravintola Pöllöwaarin suhtautuminen 
lähiruoan käyttöön, yhteistyö lähituottajien kanssa ja lähiruoan käytön lisäämi-
nen uusia lähituottajia etsimällä. Opinnäytetyön toimeksiantajana on Pro Ruo-
kakulttuuri -hanke. Aiheen selviämisen jälkeen opinnäytetyön tekeminen alkoi 
lähteiden etsimisellä ja valinnalla. Tietoperusta valmistui helmikuun alussa. 
Tammi-helmikuun aikana Pöllöwaarin keittiömestarin, Jukka Kyllösen, kanssa 
tehtiin neljä teemahaastattelua. Niissä käsiteltiin lähiruokaa yrityksen liikeide-
an ja strategian kautta, henkilökunnan ammattitaitoa, ruokalistasuunnittelua 
sekä lähiruoan käytön etuja, haasteita ja tulevaisuutta. Viimeinen haastattelu 
toteutettiin 21.2. Haastattelut tallennettiin nauhurilla. Materiaalia kertyi hieman 
yli kolme tuntia, ja se litteroitiin.  
Litterointien jälkeen laadulliseen tutkimukseen liittyvää tietoperustaa tarken-
nettiin. Sen jälkeen haastatteluista saatuja tutkimustuloksia koottiin eri teemo-
jen ympärille ja tuloksia analysoitiin. Tutkimustuloksia tarkennettiin havainnoi-
malla Pöllöwaarin kokkien työskentelyä torstaina maaliskuun 8. päivänä lou-
nasajan puitteissa.  
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Saatujen tutkimustulosten ja tietoperustan pohjalta suunniteltiin teemahaastat-
teluiden runko Pöllöwaarin nykyisille lähituottajille. Tuottajiin otettiin yhteyttä 
puhelimitse ja sovittiin puhelinhaastatteluajankohta. Kymmenestä lähituotta-
jasta tavoitettiin kahdeksan. Yhden tuottajan puhelinnumero ei ollut enää käy-
tössä, ja toiseen tuottajaan ei saatu yhteyttä useista yhteydenottoyrityksistä 
huolimatta. Haastattelut valmistuivat maaliskuun puolivälissä. Tuottajien vas-
tauksista pyrittiin etsimään yhtäläisyyksiä ja eroavaisuuksia. Lopuksi tutkimus-
tuloksia analysoitiin vertaamalla niitä tietoperustassa esitettyihin aiempien tut-
kimusten tuloksiin.   
Viimeisenä tutkimusongelmana oli potentiaalisten uusien lähituottajien etsimi-
nen ravintola Pöllöwaariin keittiömestari Kyllösen toiveiden pohjalta. Tuottajia 
etsittiin internetistä Aitoja makuja -sivuston kautta. Potentiaalisia lähituottajia 
valikoitui 63, joista osa tarjosi useampia kuin yhtä tuotetta. Yhteydenottojen 
määrä oli yhteensä 50. Tuottajiin otettiin yhteyttä puhelimitse. Haastattelut 
valmistuivat maaliskuun lopulla.  
Puhelujen aikana lähituottajien tarkkoja tietoja kirjattiin ylös tuottajakohtaisesti 
Word-tekstitiedostoina. Tiedostoista luotiin kansioita tuoteryhmittäin, jolloin 
niiden käyttö on helppoa. Haastattelut valmistuivat maaliskuun lopulla.  Ravin-
tolamme lähituottajat -kokonaisuus luovutettiin ravintola Pöllöwaarin käyttöön.  
Tuottajien vastauksista pyrittiin etsimään samankaltaisuuksia yhteistyön kiin-
nostavuuteen, saatavuuteen, toimitus- ja tilauskäytäntöihin liittyen. Yhteistyön 
haasteita analysoitiin vertaamalla niitä aiempien tutkimusten tuloksiin. 
Tutkimustulosten ja niiden analysoinnin valmistuttua tuloksista tehtiin johto-
päätöksiä. Tuloksia verrattiin aikaisempien tutkimusten tuloksiin samankaltai-
suuksien ja eroavaisuuksien löytämiseksi. Tutkimus toi esiin myös täysin uu-
sia ajatuksia ravintolan suhtautumisesta lähiruoan käyttöön sekä tuottajien ja 
ravintolan yhteistyöstä.  
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Opinnäytetyön viimeisessä luvussa esitettyjä tutkimustuloksia, johtopäätöksiä 
sekä pohdintaa tulosten luotettavuudesta, yleistettävyydestä ja käytettävyy-
destä kirjattiin ylös koko opinnäytetyöprosessin ajan. Yksi tutkimuskysymys-
kokonaisuus tehtiin valmiiksi ennen seuraavaan aiheeseen siirtymistä. Tämä 
auttoi asioiden hahmottamisessa ja selkiytti prosessin etenemistä. Opinnäyte-
työn ulkoasun viimeistelemisen, tiivistelmän kirjoittamisen ja muotoseikkojen 
hiomisen jälkeen opinnäytetyö palautettiin esitarkastukseen huhtikuun puolivä-
lissä. Opinnäytetyö tarkastetaan kesäkuun alussa vuonna 2012. 
 
6 RAVINTOLAN SUHTAUTUMINEN LÄHIRUOKAAN 
 
 
Kolmessa seuraavassa luvussa esitellään ja analysoidaan tutkimuksesta saa-
tuja tuloksia tutkimuskysymyksittäin. Tässä luvussa esitellään tuloksia siitä, 
miten ravintola Pöllöwaarissa suhtaudutaan lähiruoan käyttämiseen. Tutki-
mustulokset perustuvat keittiömestari Kyllösen teemahaastatteluihin. Näin ol-
len tutkimustulokset edustavat ainoastaan yhden keittiömestarin mielipiteitä ja 
näkemyksiä lähiruoan käytöstä ravintolassa. Tulokset on esitetty teemoittain 
eri alaluvuissa. Jokaisen teema-alueen lopuksi tutkimustuloksia on analysoitu 
vertaamalla niitä tietoperustassa esitettyihin aikaisempiin tutkimustuloksiin. 
Tätä kutsutaan teorialähtöiseksi eli deduktiiviseksi sisällönanalyysiksi. Sen 
avulla voidaan esimerkiksi testata aikaisempaa teoriaa uudessa yhteydessä. 
(Tuomi & Sarajärvi 2009, 113.) Viimeisessä alaluvussa on esitelty havainnoin-
tituloksia ja analysoitu, millainen vaikutus havainnoinnilla oli haastatteluista 
saatuihin tutkimustuloksiin. 
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6.1 Laadukkaita sesonkituotteita Suomesta ja maailmalta 
 
Ravintola Pöllöwaarin keittiömestarin, Jukka Kyllösen mielestä lähiruoka tar-
koittaa ennen kaikkea kotimaisia raaka-aineita. Tietenkin olisi hyvä, jos raaka-
aineet olisivat aina paikallisia ja mahdollisimman lähellä tuotettuja, mutta pel-
kästään niiden käyttäminen ei ole Suomessa mahdollista. Kyllönen perustelee 
tätä sillä, että Suomi on harvaan asuttu maa, maatalous on harvassa ja ”jos 
lähetään esimerkiksi rajaamaan, et lähiruoka tulis vaikka 30 kilometriä säteel-
tä, niin sen sisältä ei löydy yhtään mitään”. 
Ravintola Pöllöwaarin yhtenä merkittävänä arvona on vastuullisuus. Liiketoi-
minnassa pyritään vastuullisuuteen. Se näkyy myös lähiruoan suosimisena ja 
haluna lähiruoan käytön lisäämiseen. Kotimaisia tai lähellä tuotettuja raaka-
aineita käytetään kuitenkin vain mahdollisuuksien mukaan.  Jos kotimaisten 
raaka-aineiden saatavuus on huono, niitä hankitaan muualta Euroopasta tai 
jopa toiselta mantereelta. Ravintolassa kiinnitetään enemmän huomiota raa-
ka-aineiden laatuun ja saatavuuteen kuin kotimaisuuteen. Tätä perustellaan 
sillä, että pelkästään kotimaisia ja lähellä tuotettuja raaka-aineita käyttämällä 
tarjonta on hyvin rajattua. 
Ajatellaan vaikka hotelli Ilveksen Masuunia, joka tarjoaa vain lähi-
ruokaa, niin siellä on jokaisella listalla alkuruokana kyyttöö ja pää-
ruokana kyytön lihaa ja jälkiruokana kyytönmaitobrulee, vaikka sä 
vaihdat sitä kahen kuukauden välein. Aina on ne samat, koska nii-
tä lähiruokaraaka-aineita on hirveen vähän … Jos Suomessa pi-
täis pyörittää sesonginmukaista ravintolaa, niin et sä pystyisi pyö-
rittää sitä ku neljä kuukautta ja pistää aina talveks kiinni. Näin se 
vaan on. 
 
Ravintolalle tärkeintä ovat laadukkaat raaka-aineet. Aina ei voida käyttää lä-
hellä tuotettuja raaka-aineita, koska lähituotteet eivät ole välttämättä laadul-
taan parhaita vaihtoehtoja. Jos vaihtoehtoina on kaksi samanlaatuista tuotetta, 
niin silloin tietenkin suositaan kotimaista vaihtoehtoa. 
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Olin ottanu hollantilaista vasikan kateenkorvaa. No meijän tava-
rantoimittaja keksi … että hänpäs hommaa sulle kotimaista ja 
puoleen hintaan. Mut kun se tavara oli ihan hirvittävän näköstä. 
Vaikka mä saisin puoleen hintaan ja se olis kotimaista, niin mä 
käytän paljo mielummin sitä laadukkaampaa hollantilaista vasik-
kaa. 
 
Ruoanvalmistuksessa ja ruokalistasuunnittelussa sesonkeja pyritään hyödyn-
tämään mahdollisimman paljon. Ruokalistojen vaihtuessa parin kuukauden 
välein vuodenkierron huomioiminen on helppoa. Esimerkiksi parsan, raparpe-
rin, mansikan ja lihojen sesongit näkyvät ruokalistalla. Kausituotteiden runsas 
käyttö helpottaa myös lähituotteiden pääsyä ravintolan ruokalistalle. Sesonki-
en suosiminen mielletäänkin usein yhdeksi lähiruokatoiminnan keskeiseksi 
piirteeksi. 
Esimerkiks just lihapääruoissa. Sieltä löytyy riistaa vähä sesongin 
mukaan, välillä tummaa, välillä vasikkaa. Syksyllä tietysti riistalin-
tua, kyyhkyä tai sorsaa. Keväällä se on ehkä ankkaa, jonka se-
sonki on Ranskassa. Pyritään sillä tavalla ottamaan huomioon 
kausivaihtelu. 
 
6.2 Harvat ravintola-asiakkaat suosivat lähiruokaa 
 
Keittiömestari Kyllösen mukaan muuttuneet kulutustottumukset näkyvät ravin-
tola-asiakkaiden käyttäytymisessä hyvin vähän. Hän uskoo lähiruoan tarjoa-
misen merkitsevän joillekin asiakkaille paljon, mutta toisille asiakkaille sillä ei 
ole mitään merkitystä. Toisaalta monet asiakkaat saattavat vieraidensa kans-
sa tulla ravintolaan syömään Jyväskylä-menua, koska he tietävät menun pää-
raaka-aineiden olevan kotimaisia. Kyllönen nostaa esiin myös ajatuksen siitä, 
että ihmiset lähtevät helposti mukaan uusiin villityksiin, kuten lähiruokatrendiin. 
Ne kuitenkin saattavat unohtua puolessa vuodessa.  
Mä luulen, että se (lähiruoka) voi joissakin tapauksissa ohjata va-
linnan siihen annokseen. Mutta kun me ei markkinoinnissa eikä 
missään korosteta sitä, että ollaan hirveitä lähiruokanatseja, niin 
en mä usko, että kovinkaan moni. 
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Kyllönen korostaa, että vain muutamien ihmisten kohdalla kulutuskäyttäytymi-
nen on todella muuttunut lähiruokaa suosivampaan suuntaan. Suurin osa 
suomalaisesta ravintolaruoasta on kuitenkin edelleen puolivalmisteita ja ei-
neksiä, joihin ihmiset ovat tyytyväisiä. Pelkästään lähiruokaa tarjoavia ravinto-
loita on Suomessa vain muutamia, ja niiden asiakaskunta on vain yksi promil-
len tuhannesosa kaikista ravintolakäyttäjistä. 
Se suurin osa, 98 prosenttia kansasta, käy sielä Amarillossa syö-
mässä purkkiruokaa, on tyytyväisiä ja maksaa siitä. Se 2 prosent-
tia välittää näistä asioista … On Jyväskylässäki muutama kym-
menen kulinaristia, jotka välittää siitä ja joille se merkitsee, mutta 
niitä ei ole kuin muutama. Näin se vaan asia menee. 
 
Tämä tulos eroaa Heljakan (2012) ja MaRan teettämistä tutkimuksista (2010), 
joiden mukaan ravintola-asiakkaat arvostavat ruoan kotimaisuutta ja he halua-
vat syödä lähiruokaa ravintolassa. Myös Atria Suomen toteuttaman tutkimuk-
sen mukaan puolet vastaajista (n= yli 3 000) suosisi kotimaista tarjontaa ko-
rostavia ravintoloita, ja 60 % vastaajista olisi valmiita maksamaan ruoasta 
enemmän, jos tietäisivät sen olevan kotimaista. Lahtelan (2011, 20) tutkimus-
tulokset ovat samansuuntaisia, sillä tutkimuksen mukaan asiakkaat olisivat 
valmiita maksamaan lähiruoka-annoksista 10 – 20 % enemmän kuin muista 
ruoka-annoksista.   
Tutkimustulosten erot saattavat selittyä sillä, että todellisuudessa suurimmalle 
osalle kuluttajista hinta on edelleen ostopäätösten ratkaiseva tekijä. Atria 
Suomen toteuttamaan kyselyyn osallistui pääkaupunkiseudulla asuvia, aktiivi-
sesti ravintolapalveluita käyttäviä ihmisiä, joten voidaan olettaa heidän arvos-
tavan laadukasta ja kotimaista ruokaa keskivertokuluttajaa enemmän. Myös 
muissa aikaisemmissa tutkimuksissa on tutkittu nimenomaan ravintola-
asiakkaiden valmiutta maksaa lähiruoasta enemmän kuin teollisesti tuotetusta 
ruoasta. On selvää, että asiakkaat ovat jo ravintolaan tullessaan valmiita mak-
samaan ruoasta enemmän kuin ostaessaan sitä kaupasta.  
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Toisaalta voi olla, että monet Pöllöwaarin asiakkaat pitävät itsestään selvänä 
sitä, ravintolassa ruokaillessaan he saavat kotimaisista raaka-aineista valmis-
tettua ruokaa. Tätä mielikuvaa ylläpitää Pöllöwaarin maine korkeatasoisena ja 
laadukkaana fine dining -ravintolana. Näin ollen lähiruoasta kiinnostuneiden 
asiakkaiden määrän lisääntyminen ei välttämättä näy Pöllöwaarissa samalla 
tavalla kuin esimerkiksi ketjuravintoloissa.  
 
6.3 Lähiruoan käytön etuina tuoreus, laatu, maku ja lisäarvo 
 
Pöllöwaarin keittiön toimintatapaan kuuluu korkea omavalmistusaste. Tämä 
tarkoittaa sitä, että esimerkiksi kaikki kasvikset, vihannekset ja juurekset toimi-
tetaan keittiölle tuoreina ja kuoripäällisinä. Myös kaikki kastikkeet ja jälkiruoat 
tehdään itse. Lähiruoan käytön yhtenä tärkeänä etuna on se, että raaka-aineet 
päätyvät asiakkaan lautaselle aina tuoreina, laadukkaina ja maukkaina. Puh-
taat raaka-aineet eivät myöskään sisällä lisäaineita kuten pidemmälle jaloste-
tut tuotteet.  
Onhan peruna ihan eri makunen, jos se on kuorittu kolme päivää 
aikasemmin vihannesfirmassa, kun se, et se tulee meille multa-
päällisenä, me kuoritaan se itte ja se on lautasella kahen tunnin 
päästä. Niin eihän kenenkään suu oo niin tuohesta, että se ei sitä 
maista. 
Jos sulla on valmis suklaafondantti, minkä sä nostat jääkaapista 
seittemäksi minuutiksi uuniin, niin se on kyllä lämmin, valuva ja se 
näyttää ihan fondantilta. Mä kerran laskin, että siinä tuotteessa on 
21 E-ainetta. Jos me tehään ite suklaafondantti, niin siinä on viis 
ainetta … Kyllä täytyy olla ihan käsittämätön lisäaineaddikti, jos 
tykkää enemmän valmiista.  Kyllähän teennäisyys ja valmistuote 
maistuu ruoassa. 
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KUVIO 4. Korkea omavalmistusaste helpottaa lähiruoan käyttöä.  (Valokuvaa-
ja: Sanna Kuitunen) 
Yksi syy Pöllöwaarin lähiruoan käyttöön on halu tukea paikallisia pienyrittäjiä, 
sillä ravintolakin on yrittäjävetoinen. Lähiruoan käytön etuna ovat myös raaka-
aineiden lyhyet kuljetusmatkat. Tällöin tuotteet säilyvät tuoreina ja laadukkai-
na. Lähiruokaa käytetään myös silloin, jos lähituottajat tarjoavat ravintolalle 
erityisen laadukkaita tuotteita.  
Jos me saadaan tosta Leppävedeltä kuhaa, niin onhan se nyt tu-
hat kertaa parempaa ku se, että se pyydystetään Pieliseltä, se 
käy Helsingissä ja tulee sitte vasta meille … Erikoisen hyviä ja 
laadukkaita lähellä tuotettuja tuotteita, kuten Päijänteen pikku ah-
venia ja Martinmäen kylmäsavulohta me käytetään.  
 
Lähiruoan käyttö tuo lisäarvoa asiakkaille. Kyllösen mukaan asiakkaat koke-
vat, että ” kiva päästä maistamaan, et se on kotimaista”. Jos Pöllöwaarin ruo-
kalistalla on lähellä tuotetuista raaka-aineista valmistettuja annoksia, se näkyy 
ruokalistalla. 
Jos meillä on listalla Roinilan tilan härästä tehty carpaccio, niin 
kyllä se mainitaan. Tai jos se on Kolatun vuohenjuustoa tai Päi-
jänteen pikkuahvenia, niin ne mainitaan.  
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Tutkimustulokset ovat hyvin samansuuntaisia Mealeyn (2012) sekä Paanasen 
ja Forsmanin (2003 ja 2005) kanssa. Lisäarvoa asiakkaille tuodaan mainitse-
malla lähituottajat ruokailun yhteydessä (Järvelä ym. 2011, 25). Myös ravinto-
la-asiakkaat toivovat, että kotimaisuutta korostettaisiin. Suurin osa Atria Suo-
men toteuttamaan tutkimukseen osallistuneista vastaajista koki, että he eivät 
saa ravintoloiden ruokalistoilta tällä hetkellä tarpeeksi tietoa raaka-aineiden 
alkuperästä.  
Tulosten samankaltaisuus selittyy sillä, että jokaiselle ravintolalle on tärkeää 
tarjota asiakkailleen tuoreista ja laadukkaista raaka-aineista tehtyä maukasta 
ruokaa. Sen vuoksi asiakkaat palaavat ravintolaan uudelleen ja kertovat posi-
tiivisista kokemuksistaan myös muille. Ravintolan liiketoiminta on tällöin kan-
nattavaa ja turvattua. Lisäarvon tuottaminen asiakkaille on varmasti yksi suu-
rimmista lähiruoan käytön eduista, sillä tuskin yksikään keittiömestari kuluttaa 
työaikaansa lähituottajien etsimiseen vain sen vuoksi, että on pakko. Lähiruo-
kaa käyttämällä ravintola pystyy erottumaan kilpailijoistaan. Pienyrittäjien tu-
keminen on tärkeää erityisesti yksityiselle, yrittäjävetoiselle ravintolalle. Lähi-
tuottajia suosimalla turvataan paikallisen tuotannon jatkuminen, tuottajien toi-
meentulo ja rahavirtojen pysyminen omalla toiminta-alueella.  
 
6.4 Lähiruoan käytössä riittää ongelmia 
 
Erilaisissa medioissa lähiruoka aiheena on tällä hetkellä suosittu. Lähiruoasta 
kirjoitetaan paljon lehdissä, ja televisiosta tulee lähiruoka-aiheisia ohjelmia. 
Kyllösen mukaan media on luonut kuluttajille illuusion siitä, että lähiruoan käyt-
tö olisi ravintolalle helppoa ja ongelmatonta. Todellisuudessa lähiruoan käyt-
töön liittyy paljon haasteita, eivätkä median luomat mielikuvat lähiruoan käy-
töstä vastaa todellisuutta. 
Varsinki semmoset ihmiset ja keittiömestarit rummuttaa hirveesti 
ja puhuu joka mediassa … jotka ei kuitenkaan itse joudu niitten 
asioiden kanssa painimaan. Ne ei oo hankintaportaassa eikä vas-
taa sadan ihmisen ruokkimisesta joka päivä … lähiruoalla … Tää 
on median lempiaihe, josta on kiva kirjottaa. On kiva kirjottaa hie-
noista asioista … Ja kun kukaan ei kerro sitä totuutta siinä.  
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Pelkästään lähiraaka-aineita sisältävän ruoka-annoksen tekeminen on käy-
tännössä hyvin vaikeaa ja ongelmallista. Tällöin yhtä annosta varten raaka-
aineita pitäisi tilata usealta eri lähituottajalta, jolloin kynnys lähituotteiden käyt-
tämiseen kasvaa. Todennäköisesti joku raaka-aineista olisi aina lopussa, jol-
loin annoksen saatavuutta ei voida taata. Lähituotteiden tulisi olla laadultaan 
ylivoimaisia muihin vastaaviin tuotteisiin nähden, että niiden tilaamiseksi 
useista eri paikoista kannattaisi nähdä vaivaa ja uhrata aikaa. Ravintolan on 
helpompaa käyttää yhdessä annoksessa vain yhtä tai kahta lähellä tuotettua 
raaka-ainetta ja ottaa muut tukkuliikkeestä.  
Jos mulla on Kolatun vuohenjuusto listalla, niin eihän mulle oo iso 
homma tilata sitä kerran kahessa-kolmessa viikossa kaks-kolkyt 
kiloo. Mutta jos mun pitäis tilata siihen vuohenjuustoannokseen 
vuohenjuusto sieltä, ja hunaja sieltä, ja sit vielä yrtit sieltä, niin … 
Et jos yks annos kootaan viidestä eri paikasta tilaamalla, niin ei-
hän siitä tuu yhtään mitään. Joku on aina loppu. 
 
Raaka-aineiden riittävyys ravintolan tarpeisiin on yksi suurimmista lähiruoan 
käytön ongelmista erityisesti suurten asiakasmäärien ravintoloissa. Kyllösen 
mukaan esimerkiksi ravintolalle, joka myy 40-paikkaisen ravintolansa täyteen 
kaksi kertaa illassa viikon jokaisena päivänä, lähiruoan käyttäminen on hyvin 
hankalaa. Vaikka Pöllöwaarin ruokalistat vaihtuvat usein, silti yhtä raaka-
ainetta voidaan tarvita kahden kuukauden aikana satoja kiloja. Lähituottajat 
eivät välttämättä pysty toimittamaan niin suuria raaka-ainemääriä ravintolalle. 
Jos ravintolan ruokalistalla on kahden kuukauden ajan esimerkiksi poronfilee-
tä, sitä tarvitaan suunnilleen 250 kiloa. Tämä tarkoittaa sitä, että ravintola tar-
vitsee yhtä ruokalistaa varten vähintään 300 poron fileet. 
Jos mä haluaisin lähikaritsanfileetä tai muuta, niin kellä täälä Kes-
ki-Suomessa on 1000 karitsaa? On niin utopistinen ajatus, että 
sul on kaks pässiä sielä navetassa ja sitte ihmetellään, että miks 
ei tää lähiruoka myy. Jos sulla on niitä 1000 ja sä revit niiltä fileet, 
niin sitte voidaan käyttää kaks kuukautta. Mutta ei tää homma 
näin mee. 
 
 
 
45 
 
 
Kyllösen mukaan toimitusepävarmuutta voidaan hallita jonkin verran nykytek-
nologiaa käyttämällä. Tuoretavarasta, kuten kaloista puhuttaessa saatavuu-
den tulee kuitenkin olla jatkuvaa ja päivittäistä. Jos ravintolassa halutaan käyt-
tää lähiruokaa, niin Kyllösen mielestä keittiöstä tulee löytyä ainakin vakuumi-
kone.  
Jos lähiruokaa käyttää, niin kyllä esimerkiks vakuumikone melkee 
vaaditaan. Sä pystyt sujuvasti säilömään sitä, mitä sulle tuotetaan 
ja mitä sulle tulee …Joko vakuumissa kypsentämällä tai keittämäl-
lä, prässäämällä ja pakastamalla tai muuten saadaan se (toimi-
tusepävarmuus hallintaan). 
 
Yhtenä ongelmana on se, että ravintolat eivät tiedä lähituottajista tai heidän 
tarjonnastaan, sillä tuottajat eivät tarjoa tuotteitaan ravintoloille. ”Niitä tuotteita 
on varmasti aika paljonki, mut ei niistä oikeen tiiä”, Kyllönen summaa. Hän 
saa tällä hetkellä parhaiten tietoa lähituottajissa keittiömestariyhdistystoimin-
nan ja muiden keittiömestareitten kautta. Ongelmana on sekin, että useiden 
lähituottajien valikoima koostuu puolivalmisteista ja pitkälle jalostetuista tuot-
teista, joita Pöllöwaarissa ei käytetä. Näin ollen lähiruoan käyttö on Kyllösen 
mielestä haasteellista tarjonnan vähyyden vuoksi. 
Logistiikka aiheuttaa ongelmia lähiruoan käyttämiselle erityisesti pientuottajien 
tuotteiden kohdalla. Suomi on pinta-alaltaan laaja maa ja polttoaine on kallis-
ta. Tällöin kuljetuskustannusten osuus raaka-aineiden hinnasta on huomatta-
van suuri. 
Jos puhutaan, et jotain pieniä nyssäköitä ruvettais kuljettelemaan, 
niin se kuljetuskustannusten osuus siinä tuotteen hinnassa on ai-
ka tolkuton, että puhutaan aina kuitenki kympeistä. 
 
Vuodenaikojen vaihtelun ja lyhyen kasvukauden vuoksi lähituotteiden tarjonta 
on epätasaista. Esimerkiksi talvella lähituotteiden saatavuus, valikoima ja laa-
tu ovat huonoja.  Epäsäännöllisen tarjonnan vuoksi voi käydä niin, että ravin-
tolalla olisi tarvetta tietylle tuotteelle, mutta sitä ei ole saatavilla. 
 
 
46 
 
 
Tutkimustulokset ovat samankaltaisia Paanasen ja Forsmanin (2003, 43) tut-
kimuksen kanssa. Myös Syyrakki (2009, 16) sekä Kivimäki ja Pummila (2011, 
20) mainitsevat yhdeksi lähiruoan käytön ongelmaksi ravintoloiden tietämät-
tömyyden lähituottajista. Leinon (2009, 43) mukaan ongelmia aiheutuu siitä, 
että jokainen tuottaja lähettää ravintolalle oman laskunsa, ja tavaratoimituksia 
on oltava vastaanottamassa eri aikoihin. Aikaisemmissa tutkimuksissa lähi-
raaka-aineiden hinta on nähty vaihtelevasti yhtenä lähiruoan käytön esteenä. 
Väyrysen (2009, 18) mukaan ongelmana on myös tuotteiden riittämätön jalos-
tusaste. Tässä tutkimuksessa mitään näistä asioista ei nähty ongelmallisina. 
Tulokset ovat mielenkiintoisia siltä osin, että yhdessäkään aikaisemmassa 
tutkimuksessa median osuutta lähiruoan suosioon ei ole käsitelty. Tämä yhte-
ys saattaa olla olemassa, jos lähiruoan suosiminen todellisuudessa näkyy ai-
noastaan harvojen ravintola-asiakkaiden kohdalla, kuten Kyllönen esittää. Ai-
emmissa tutkimuksissa ei ole käsitelty myöskään sitä, miten vaikeaa kokonai-
sen ruoka-annoksen valmistaminen pelkistä lähiraaka-aineista on.   
Aikaisemmatkin tutkimukset osoittavat, että lähiruoan käyttö ravintolassa ei 
missään tapauksessa ole ongelmatonta.  Osa ongelmista on ihmisistä riippu-
mattomia, kuten vuodenaikojen vaihtelu ja lyhyt kasvukausi. Sen sijaan ravin-
toloiden tietämättömyys lähituottajista saattaa johtua siitä, että keittiömesta-
reilla tai -päälliköillä ei ole muun työnsä ohella aikaa etsiä lähituottajia ja ottaa 
heihin yhteyttä tai siitä, että asiaan ei haluta panostaa. Lähituottajien tulisi rat-
kaista raaka-aineiden riittävyyden ja logistiikan ongelmat, sillä ravintolat eivät 
sitä voi tehdä. Mikäli paikalliset tuottajat haluavat toimittaa tuotteitaan ravinto-
lalle, heidän tulee olla selvillä ravintoloiden tarpeista. 
Pöllöwaarin tapauksessa laskutusta ei nähdä ongelmana. Ravintolassa käyte-
tään sähköistä laskutusjärjestelmää, joten laskujen käsittely on helppoa ja no-
peaa. Tuottajat pystyvät toimittamaan raaka-aineita ravintolaan eri aikoihin, 
sillä ravintolassa on henkilökuntaa paikalla varhaisesta aamusta myöhäiseen 
iltaan. Raaka-aineiden hinta ei ole ongelma, koska ravintola voi siirtää kustan-
nukset asiakkaan tilaamaan ruoka-annoksen hintaan.  
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6.5 Lähiruoan käyttö nyt ja tulevaisuudessa  
 
Tällä hetkellä ravintola Pöllöwaarin keittiössä käytetään kymmenen keskisuo-
malaisen lähituottajan tuotteita. Tuotteisiin kuuluu ahvenia, kuhaa, haukea ja 
muita järvikaloja, rapuja, hirven-, naudan- ja Limousin-karjanlihaa, met-
säsieniä, ryynejä ja jauhoja sekä maa-artisokkaa. Myös marjoja, kuten villiva-
delmia, lakkoja, puutarhavadelmia ja mustaherukkaa tilataan paikallisilta toi-
mittajilta. Kotimaisia pientuottajien tuotteita tilataan myös muualta Suomesta. 
Kolatun vuohenjuustoa tilataan Somerolta, Peltolan juustoja Rautalammilta ja 
muita juustoja Mouhijärven meijeristä. Karitsanlihaa saadaan Merilapista, po-
ronlihaa Sodankylästä ja marjapyreitä Kainuusta. 
Tämänhetkisellä ruokalistalla ei käytetä maakunnassa tuotettuja raaka-aineita, 
sillä talvella tuoreiden raaka-aineiden saatavuus on huono. Kotimaisista raa-
ka-aineista ruokalistalta löytyy tällä hetkellä esimerkiksi poroa ja siianmätiä. 
Maaliskuun puolivälissä julkaistavalla ruokalistalla Jyväskylä-menun pääraa-
ka-aineena käytetään puuppolalaiselta lähitilalta tulevaa Limousin-karjan li-
haa. 
Pöllöwaarin lähiruoan käyttöä helpottaa moniin muihin ravintoloihin verrattuna 
keittiön korkea omavalmistusaste. Keittiö ei ole riippuvainen ”siitä, millon Pal-
vari saa sen tietyn makkaran valmiiksi”. Lähituotteiden käyttöä helpottaa se, 
että ruokalista vaihtuu parin-kolmen kuukauden välein, jolloin tarvittavat raaka-
ainemäärät ovat pienempiä kuin ravintoloissa, joiden ruokalistat vaihtuvat ker-
ran – kaksi vuodessa. Ruokalistan vaihtaminen on Pöllöwaarissa iso operaatio 
pienempiin ravintoloihin verrattuna. 
Meil on hotelliravintola, myyntipalvelu, kerrokset, kaikki listat … 
Se listanvaihto on jähmee organisaatio meillä … Niitä listoja on 
huoneissa, hotellien käytävillä ja muuta. Et sä rupee päivittäin sitä 
viemään joka paikkaan, se on iso operaatio. Plus me ollaan iso 
ravintola; meillä on seittemän-kaheksan kokkia töissä, ja saman 
verran tarjoilijoita, niin pelkästään jo tiedonkulku on ongelma.  Ih-
miset on kahessa vuorossa töissä, niin se ei oo mikään ihan päi-
vittäinen homma. Aika vaikee systeemi. 
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Lähiruoan käytön lisäämiseksi tuotteiden laadun tulee olla erinomaista, toimi-
tusmäärien tulee olla riittäviä, tuotevirran tulee olla tasaista, logistiikan tulee 
olla toimivaa ja toimitusvarmaa. Ravintola Pöllöwaari pyrkii tulevaisuudessa 
lisäämään menumyyntinsä määrää. Ideaalitilanteessa erillistä á la carte -listaa 
ei tarvittaisi lainkaan. Pelkkien menukokonaisuuksien myyminen mahdollistaisi 
lähiruoan käytön lisäämisen, sillä ruokalistoja voitaisiin päivittää nopeastikin. 
Samalla ravintola pääsisi parempiin katteisiin, raaka-aineet olisivat tuoreempia 
ja ruoanvalmistus olisi tehokkaampaa. Menumyynnin ansiosta asiakkaat saisi-
vat tuoreempaa ja parempaa ruokaa nopeammin ja helpommin. 
Jos sä pääset semmoseen tilanteeseen, että sulla on pelkkää 
menua, niin sä pystyt vaihtamaan ja päivittämään niitä paljon no-
peammin. Sillon sä pystyt esimerkiks käyttämään sitä lähiruokaa. 
Jos ulkofile loppuu päivällä, niin illalla myydään sit sisäfileetä. Ja 
jos se loppuu, niin seuraavana päivänä myydään sisäpaistia. 
 
Pöllöwaari on kiinnostunut lähiruoan käytön lisäämisestä, mutta uusien tuotta-
jien etsimiseen ei ole aikaa. Kyllösen mukaan ravintola on kiinnostunut lisää-
mään lähiruoan käyttöä monien raaka-aineiden osalta. Tällaisia ovat naudan- 
ja karitsanliha, juustot, tuorejuustot, kirnuvoi, ternimaito ja muut maitotuotteet. 
Myös maakunnassa tuotettujen perunoiden, sipuleiden ja juuresten, jauhojen, 
ryynien ja ruisleivän sekä tuoreiden yrttien, syötävien kukkien ja puutarhamar-
jojen käyttöä halutaan lisätä.  
Lähiruoan käytön lisäämiseksi ja uusien yhteistyöverkostojen luomiseksi tulee 
etsiä uusia lähituottajia ja ottaa heihin yhteyttä. Tuottajilta on selvitettävä, mil-
laisia tuotteita he tarjoavat ja millä tavalla heidän tarjoamansa tuote on pa-
rempi kuin se, mitä ravintolassa tällä hetkellä käytetään. Myös toimitusasiat, 
eli miten tuotetta saadaan, miten usein sitä saadaan, millä keinolla sitä saa-
daan ja missä muodossa sitä saadaan, on selvitettävä. 
Ja määrät. Mitä ne pystyy toimittamaan, mitä ne haluaa toimittaa 
ja mitä heille on kannattavaa toimittaa? Jossakin tietyssä tuot-
teessa määrät ei kuitenkaan oo isoja, esimerkiks ryynissä tai jau-
hossa. Et mitä järkee heillä on lähtee tuomaan niitä. 
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Kyllösen mukaan parasta olisi, jos lähituotteet toimisivat samalla tavalla tukus-
ta tilattavien tuotteiden kanssa. Tällöin tilaukset, toimitukset, logistiikka ja las-
kutus toimisivat hyvin ja tuotteiden laatu ja hinnat olisivat kohdallaan. Hän ei 
kuitenkaan usko sen koskaan toteutuvan. Ravintolan kannalta ideaalitilan-
teessa lähituotteiden toimitusrytmi olisi maksimissaan kaksi vuorokautta, ja 
tuotevirta olisi tasainen. Käytännössä se ei kuitenkaan ole mahdollista. 
Esimerkiksi jos jollaki olis ankkoja ja mulla olis ankanrintaa listalla, 
niin jos mä saisin esimerkiks kerran viikos tuoretta. Se riittäs, sil-
lon se pysyis tuoreena.  Mä pystyisin sit määräämään ne tilaus-
määrät yms. … Mutta jos jollaki on ankkoja, niin se teurastaa ne 
koko vuoden ankat yhessä viikossa ja sen jälkeen ne pitäs ottaa 
kaikki kerralla. Käytännössähän se homma toimii näin. 
 
Tutkimuksen tulokset ovat joiltakin osin samankaltaisia Lindemanin ja Ellosen 
(2011, 42) tutkimuksen kanssa. Molempien tutkimusten mukaan eniten käytet-
tyjä lähituotteita ovat kala, liha, sienet, marjat ja viljatuotteet. Tulokset eroavat 
siinä suhteessa, että Pöllöwaarissa ei tällä hetkellä juurikaan käytetä paikalli-
sesti tuotettuja kasviksia tai meijerituotteita. Kiinnostusta näiden käyttöä koh-
taan kuitenkin on. Sen sijaan makeisia, juomia tai hilloja Pöllöwaarissa ei käy-
tetä, eikä niitä kohtaan ole kiinnostusta.  
Pöllöwaarin tulokset eroavat Kivimäen ja Pummilan (2011, 8-10) selvityksen 
tuloksista. Niiden mukaan keskisuomalaisissa ammattikeittiöissä lähituotteista 
käytetään eniten pestyjä ja kuorittuja perunoita, porkkanoita, sipuleita ja muita 
juureksia. Marjoista käytetään eniten mansikkaa, mustikkaa, vadelmaa ja he-
rukoita, jotka usein ovat pakasteita. Tutkimustulosten eroavaisuudet selittyvät 
sillä, että Pöllöwaarin keittiössä on korkea omavalmistusaste. Jalostettuja tuot-
teita ei haluta käyttää ruoanvalmistuksessa. Kivimäen ja Pummilan selvityk-
seen osallistuneista ammattikeittiöistä huomattava osa oli julkisen ruokapalve-
lun keittiöitä, joissa suositaan nopeasti valmistettavia raaka-aineita.  
Lähellä tuotettujen jauhojen ja hiutaleiden, juuresten ja vihannesten, lihan ja 
marjojen käyttöä halutaan lisätä sekä tämän tutkimuksen että Kivimäen ja 
Pummilan (2011, 12–15) selvityksen mukaan. Tulokset eroavat siinä suhtees-
sa, että Pöllöwaari haluaisi lisätä lähijuustojen käyttöä. Sen sijaan paikallisesti 
tuotettujen kananmunien tai kalan käytön lisääminen ei tässä tutkimuksessa 
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noussut esiin. Kalan osalta tulokset selittyvät sillä, että tälläkin hetkellä Pöllö-
waarissa käytetään paljon lähivesistä saatuja kaloja. 
 
6.6 Havainnointi vahvisti tutkimustuloksia 
 
Havainnoinnissa pyrittiin kiinnittämään huomiota erityisesti omavalmistusas-
teeseen, raaka-aineiden tilaus- ja toimituskäytäntöihin, lähiruoan käyttöön ja 
mahdollisiin ongelmakohtiin. Tavoitteena oli saada käsitys siitä, millaista keit-
tiötyöskentely ravintola Pöllöwaarissa on ja millaisena lähellä tuotettujen ja 
kotimaisten raaka-aineiden käyttö keittiössä näyttäytyy. Havainnointitulokset 
vahvistivat haastatteluista saatuja tuloksia kaikilta osin.  
Havainnointipäivänä keittiössä näkyi paljon kotimaisia raaka-aineita, kuten 
sipulia, porkkanoita, Martinmäen lohta, Elosen leipää, tuoretta tilliä, lihaa ja 
perunoita. Korkea omavalmistusaste näkyi siinä, että kaikki juurekset toimitet-
tiin ravintolaan kuorineen. Tämän jälkeen ne kuorittiin ja pilkottiin, kuten kuvi-
osta 6 näkyy. Perunapyreetä varten perunat kypsennettiin kuorineen uunissa, 
minkä jälkeen kuoret otettiin pois, ja perunoista valmistettiin pyre, joka laitettiin 
suoraan asiakkaalle menevään annokseen. Asiakas sai varmasti tuoretta ja 
maukasta ruokaa. 
 
  
KUVIO 5. Pöllöwaarissa käytetään paikallista Martinmäen lohta. 
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Lounaan aikana useat tavarantoimittajat soittivat keittiöön ja ottivat ravintolalta 
raaka-ainetilauksia. Myös Kyllönen itse soitti muutamalle tavarantoimittajalle 
tehdäkseen tilauksia. Aamupäivän aikana kolme tavarantoimittajaa toi tuottei-
taan ravintolan keittiöön. 
Havainnointipäivänä ravintolaan saapui Ranskasta tilattua lihaa, joka oli pa-
kattu huolellisesti vakuumiin. Sen sijaan ravintolan käyttämät kotimaiset kalliit 
lihafileet oli pakattu huonosti ohueen, helposti rikkoutuvaan vakuumiin. Kyllö-
nen toivoisi suomalaistenkin lähituottajien panostavan pakkausmateriaalien 
laatuun, sillä hintaero huonomman ja paremman pakkausmateriaalin välillä ei 
varmasti ole suuri. Laadukkaampia pakkausmateriaaleja käyttämällä säästyt-
täisiin turhilta tuotepalautuksilta ja viallisilta tuotteilta. 
Tuotteiden laatuongelmat näkyivät siinä, että useita kirsikkatomaatteja ja pap-
rikoita jouduttiin laittamaan suoraan roskikseen, sillä ne olivat nahistuneita tai 
pilaantuneita. Sekä kotimaisten että ulkomaisten raaka-aineiden laadussa on 
ongelmia etenkin talviaikaan. Hävikki on tällöin normaalia suurempaa, mikä ei 
kannattavaa liiketoimintaa ajatellen ole hyvä asia. Saatavuusongelmia oli puo-
lestaan kuhan kohdalla. Sitä ei ollut saatu muutamaan päivään, joten tilalle 
täytyi ottaa siikaa. 
 
 
KUVIO 6. Pöllöwaarin keittiössä on korkea omavalmistusaste. 
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7 YHTEISTYÖKOKEMUKSET 
 
 
Tässä luvussa esitellään tutkimustuloksia sekä Pöllöwaarin että ravintolan 
nykyisten lähituottajien osalta. Ensimmäisessä alaluvussa esitellään keittiö-
mestari Kyllösen kokemuksia yhteistyöstä lähituottajien kanssa. Toisessa ala-
luvussa esitellään toimivan yhteistyön edellytyksiä ravintolan näkökulmasta. 
Kahden seuraavan alaluvun tulokset perustuvat Pöllöwaarin tämänhetkisille 
lähituottajille tehtyihin puhelinhaastatteluihin. Myös niissä käsitellään yhteis-
työkokemuksia sekä hyvän yhteistyön edellytyksiä. Viimeisessä alaluvussa 
esitetään lähituottajien ajatuksia lähituotannon eduista ja haasteista teolliseen 
tuotantoon verrattuna sekä markkinointi- ja yhteistyökokemuksia muiden lähi-
tuottajien kanssa.  
Alalukujen lopussa tutkimustuloksia analysoidaan vertaamalla niitä tietoperus-
tassa esitettyihin aiempien tutkimusten tuloksiin. Ravintoloiden on ymmärret-
tävä, että lähituotannolla on omat haasteensa ja rajoituksensa. Toisaalta tuot-
tajien on tiedettävä, mitä yhteistyö ravintolan kanssa edellyttää ja millaisia etu-
ja yhteistyöstä on lähituottajille. Nämä tulokset hyödyttävät erityisesti lähituot-
tajia, jotka miettivät yhteistyön aloittamista ravintolan kanssa.  
 
7.1 Ravintolan positiiviset kokemukset yhteistyöstä  
 
Keittiömestari Kyllösellä on hyviä kokemuksia yhteistyöstä lähituottajien kans-
sa. Hän uskoo, että Pöllöwaarin hyvä maine ja brändi saattavat osaltaan 
edesauttaa yhteistyön onnistumista. 
Muutamat meidän toimittajat kokee varmaan, et meijän korkeesta 
brändistä on hyötyä. Ne pystyy sanomaan, et mä vein Pöllöwaa-
riinkin tätä. Siitä on hyötyy niille, ja sen takia ne haluu pitää meijät 
ja palvella meitä hyvin. En nyt sitten väitä, etteikö palvelis muitaki 
maksavia asiakkaita hyvin. Mä koen, että se on varmaan heille 
yks markkinointikikka ja markkinointikeino. Ja sit ne pystyy sano-
maan, että soita vaikka sinne, että mitä ne on sielä mieltä. 
 
53 
 
 
Pidempiaikaisesta ja tiiviistä yhteistyöstä on Kyllösen mukaan hyötyä molem-
mille osapuolille. Sopimustuotanto takaa ravintolalle tuotteiden toimitusvar-
muuden ja ravintola voi luoda itselleen brändin tietyn tuotteen käyttämisestä. 
Sopimus takaa tuottajille säännöllisen toimeentulon eikä heidän tarvitse mark-
kinoida tuotteitaan. Pöllöwaarin aamiaisella Päijänteen pikkuahvenista on tul-
lut käsite asiakkaiden keskuudessa.  
He (pikkuahventen toimittajat) on toimittanu niitä tänne 6 vuotta ja 
toimittaa jatkossaki automaattisesti. Mä oon luvannu ostaa joka 
ikisen fileen, minkä ne onnistuu sieltä saamaan … Heidän ei tarvi 
markkinoida sitä minnekään ja me saahaan sitä tuotetta. Tää on 
sinänsä hyvä systeemi.  
 
Sopimustuotanto sopii Pöllöwaarin toimintatapaan hyvin, sillä ruokalistat vaih-
tuvat viisi-kuusi kertaa vuodessa. Jos yhteistyö ei jostakin syystä toimi, sen voi 
lopettaa melko helposti. Yhteistyö loppuu hyvin nopeasti, jos toimitukset ovat 
epävarmoja, sillä yhteistyötä ei voi rakentaa epävarmuudelle. ”Toimitusvar-
muus on kaiken a ja o”, tiivistää Kyllönen. Sen sijaan ravintoloille, joiden ruo-
kalistat vaihtuvat kerran vuodessa, pidempiaikaisten sopimusten solmimises-
sa saattaa olla suurempia riskejä. 
Kyllönen suhtautuu hieman kriittisesti ajatukseen siitä, että ravintolat ja lähi-
tuottajat tekisivät yhteistä tuotekehitystä. ”Se on kaunis ajatus, mutta vaikea 
toteuttaa”, hän sanoo. Ongelmana on, että kummallakaan osapuolella ei vält-
tämättä ole riittävästi aikaa yhteiseen tuotekehitykseen. Henkilökuntaa on vä-
hän ja toiminnan pitäisi olla mahdollisimman tehokasta. Kyllösen mielestä 
tuottajan tulisi itse kehittää tuotteensa ja uskoa siihen. Tuote joko käy ravinto-
lalle tai sitten ei. Kyllönen kokee silloin tällöin järjestettävät yhteiset tapaamiset 
hyödyllisinä.  
Tämän tutkimuksen tulokset ovat suurimmaksi osaksi yhteneviä tietoperustas-
sa esiteltyjen aikaisempien tutkimustulosten kanssa. Ainoan poikkeuksen te-
kee suhtautuminen yhteiseen tuotekehitykseen lähituottajien kanssa. Tulosten 
samankaltaisuus selittyy sillä, että ravintoloiden on aina varmistuttava tuottei-
den saatavuudesta ja laadusta. Ravintoloiden on pystyttävä tarjoamaan asi-
akkailleen ruokalistalla olevia annoksia ja tuottamaan elämyksiä asiakkailleen. 
Yhteinen tuotekehitys on hyvä ajatus, mutta käytännössä se saattaa olla 
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mahdotonta tai ainakin hyvin hankalaa. Molemmilla osapuolilla on omat työn-
sä, joten yhteisen ajan löytäminen voi olla ongelmallista. Yhteistyö vaatisi se-
kä ravintolalta että lähituottajalta vahvaa sitoutumista.   
 
7.2 Toimiva yhteistyö ravintolan näkökulmasta 
 
Yhteydenotto 
Kyllösen kokemuksen mukaan harvat lähituottajat ottavat yhteyttä ravintolaan. 
Usein tuottajien etsiminen ja yhteydenotto jää ravintolan vastuulle. Tämä saat-
taa Kyllösen mukaan johtua siitä, että tuottajat ovat ennen kaikkea maanviljeli-
jöitä, eivät markkinointi-ihmisiä. Toisaalta Kyllönen sanoo, että ”en mä välttä-
mättä oo ite ottanu kauheesti (yhteyttä)”. Jos keittiömestari on kuullut lähituot-
tajista joltakin muulta taholta tai ollut yhteisessä tilaisuudessa tuottajan kans-
sa, hän saattaa ottaa myöhemmin tuottajaan itse yhteyttä. Kyllönen toivoo 
lähituottajien ottavan rohkeasti yhteyttä ravintolaan. 
 
Toimittajien valintakriteerit 
Noin kuukautta ennen uuden ruokalistan julkaisemista keittiömestari Kyllönen 
alkaa hahmottelemaan siihen käytettäviä raaka-aineita. Tämän jälkeen etsi-
tään raaka-aineiden tuottajia, selvitetään tuotteiden saatavuutta sekä toimitus-
varmuutta. Näiden asioiden pitää varmistua viimeistään kolme viikkoa ennen 
uuden ruokalistan ilmestymistä. 
Ravintola Pöllöwaarille tuotteiden toimitusvarmuus on tärkeää. Suuria ongel-
mia siinä ei ole tähän mennessä ollut, sillä kokemuksen myötä keittiömestari 
Kyllönen on oppinut varmistamaan tuotteiden saatavuuden sataprosenttisesti 
ennen kuin hän päättää ottaa tietyn raaka-aineen ruokalistalle. Jos tuotteen 
saatavuus on vähänkin epävarmaa, niin sitä ei oteta ruokalistalle. 
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Kun mulla on nyt esimerkiksi vasikanniska tai entrecotee listalla, 
niin on oikeestaan kolme paikkaa, mistä mä sitä saan. Kun yks 
sanoo, et nyt ei oo, niin sit mä tilaan toisesta. En jätä yhden va-
raan, jos se on vaan mahollista … Pystyn aika hyvin arvioimaan 
menekin ja sanon, että ottakaa 100 kiloa sitä pakkaseen. Ei aina 
tarvi tilata sitä jostain kolmannelta taholta. 
 
Raaka-ainetilausten lähtökohtana ovat laadukkaat tuotteet. Lähituotteiden 
kanssa ei ole ollut laatuongelmia, sillä ravintolan tarvitsemat tuotteet ovat 
täsmätuotteita. Kyllönen uskoo, että tuottajat haluavat toimittaa ravintolalle 
aina parhaita mahdollisia raaka-aineita, sillä kyseessä on myös tuottajan mai-
ne. Raaka-aineen hinnalla ei Kyllöselle ole suurta merkitystä, koska ravintola 
voi ottaa asiakkaan annoksesta sen verran rahaa, että raaka-
ainekustannukset saadaan katettua.  
Pääsääntösesti laatu, hintaa en monta kertaa välttämättä edes 
kysy. Kilpailu pitää hinnat yleensä edes suunnilleen kilpailukyky-
sinä. On ihan sama, että jos se on euron halvempaa jossakin, jos 
se laatu pitää. Elikkä pääperiaate on, että huonolaatunen tavara 
on kallista. 
 
Lähellä tuotettujen erikoisraaka-aineiden tilauspaikat vaihtelevat ruokalistan ja 
sesongin mukaan riippuen siitä, millaisia raaka-aineita milläkin ruokalistalla 
tarjotaan. ”Joku saattaa olla toimittajana yhen listan ja sen jälkeen se voi olla 
vuoden tauolla”, Kyllönen kertoo. 
 
Tilaustavat 
Tällä hetkellä Pöllöwaari tilaa tuotteensa pääsääntöisesti puhelimitse. Toiseen 
osapuoleen saa tällöin suoran kontaktin ja asioista voidaan neuvotella. Ravin-
tola on sopinut joidenkin tavarantoimittajien kanssa, että he soittavat ravinto-
laan. Tämä on koettu hyväksi tavaksi, koska kaikki yritykset eivät aina vastaa 
puhelimeen tai linjat ovat varattuja. Kyllösen mukaan ”he soittaa sit meille 
päin, koska he on myymässä. Se on mun mielestä reilu peli.” Kyllönen näkee 
myös internetin ja sähköpostin kautta tilaamisen hyvänä tapana. Silloin tilauk-
sesta jää todiste siitä, mitä on tilattu, koska on tilattu ja miten paljon on tilattu. 
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Toimitustapa 
Kyllönen haluaa tuottajien toimittavan tuotteensa ravintolaan. Hän ei halua itse 
lähteä hakemaan raaka-aineita tuottajilta, koska sellaiseen ei ole aikaa. Ravin-
tola on valmis maksamaan hieman ylimääräistä siitä, että tuotteet toimitetaan 
keittiöön asti. Kun jonkin tuotteen toimituksesta ruvetaan neuvottelemaan, 
lähdetään siitä olettamuksesta, että tuotteet toimitetaan perille saakka. 
Jos mun pitäs joka maanantai käyä hakemassa se tuolta Viitasaa-
relta perämettistä, niin enhän mä voi sellasta ottaa. En mä voi si-
toutua sellaseen, ku ei oo aikaa … Ja toisaalta musta on äärim-
mäisen kiusallista juosta jostaki Matkahuollosta niitä tavaroita. 
 
Laskutus 
Keittiömestari Kyllönen ei koe ongelmaksi sitä, että ravintolaan tulee laskuja 
useilta eri tuottajilta, sillä ravintolassa on käytössä sähköinen laskutusjärjes-
telmä. 
Tämän tutkimuksen tulokset ovat samansuuntaisia aikaisempien tutkimuksien 
kanssa yhteydenoton, tuottajien valintakriteerien sekä tilaus- ja toimituskäy-
täntöjen osalta.  Tutkimusten mukaan ravintolat toivovat tuottajien ottavan 
heihin aktiivisesti yhteyttä ja tarjoavan tuotteitaan ravintolalle. Tähän saattaa 
olla kaksi syytä. Keittiömestarilla ei välttämättä ole resursseja ruveta etsimään 
lähituottajia. Toisekseen tuotteiden markkinoinnin tulisi olla tuottajien vastuul-
la. Heidän toimeentulonsa riippuu siitä, miten paljon he saavat tuotteitaan 
myytyä.   
Kaikkien tutkimusten mukaan tärkeimpiä kriteerejä tuottajia valitessa ovat raa-
ka-aineiden saatavuus, laadukkuus sekä toimitusvarmuus. Ilman ehdotonta 
saatavuutta ja toimitusvarmuutta raaka-aineiden käyttö ravintolassa ei ole 
mahdollista. Tuottajan tulee osoittaa luotettavuutensa ravintolalle huolehtimal-
la näistä asioista. Aikaisemmista tutkimuksistakin käy ilmi, että ravintolat toi-
vovat yhteydenottoa joko puhelimitse tai sähköpostitse. Puhelimessa asioista 
voidaan keskustella heti, mutta sähköpostista jää todiste tilauksesta. Molem-
missa tavoissa on omat hyvät ja huonot puolensa. Ravintolat haluavat tuottaji-
en toimittavan raaka-aineet itse keittiölle. Keittiöhenkilökunnalla ei ole aikaa 
lähteä hakemaan tuotteita monista eri paikoista. Perille toimittaminen mahdol-
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listaa myös tuotteiden laadun tarkastamisen välittömästi yhdessä tuottajan 
kanssa. 
Hinnan merkityksen ja laskutuksen osalta tämän tutkimuksen tulokset eroavat 
tietoperustassa esitettyjen tutkimuksen tuloksista. Keittiömestari Kyllöselle 
raaka-aineiden hinnalla ei ole kovin suurta merkitystä. Tämä selittyy sillä, että 
laadukkaista tuotteista ollaan valmiita maksamaan enemmän. Lisäksi ravinto-
lat voivat hinnoitella ruokatuotteensa siten, että raaka-ainekustannukset saa-
daan katettua ja toiminta on kannattavaa. Julkisen sektorin keittiöissä tämä ei 
ole mahdollista. Laskutusta ei koeta ongelmalliseksi, sillä ravintolassa on käy-
tössä sähköinen laskutus. Tulevaisuudessa kaikki laskutus tapahtuu sähköi-
sesti, jolloin laskujen käsittely nopeutuu ja helpottuu.   
 
7.3 Nykyisten lähituottajien yhteistyökokemuksia 
 
Kaikki haastatellut Pöllöwaarin nykyiset lähituottajat ovat tyytyväisiä tai erittäin 
tyytyväisiä yhteistyöhön ravintolan kanssa. Parin tuottajan osalta yhteistyö on 
kestänyt vasta vähän aikaa ja toimitukset ovat olleet yksittäisiä. Suurin osa 
tuottajista on tehnyt yhteistyötä ravintolan kanssa jo useamman vuoden ajan, 
jotkut lähes kymmenen vuotta. Parissa tapauksessa tuottajat ovat toimittaneet 
tuotteitaan jo keittiömestari Kyllösen tai yrittäjä Pilppulan entisiin työpaikkoihin. 
Myöhemmin yhteistyö on jatkunut ravintola Pöllöwaarin kanssa. Joissakin ta-
pauksissa yhteistyö on alkanut ravintolan entisten työntekijöiden siirryttyä uu-
siin työtehtäviin tuotannon pariin. Muutamat tuottajat ovat ottaneet yhteyttä 
ravintolaan ja tarjonneet tuotteitaan sinne. Erityisesti yksittäiset, harrastuksek-
seen luonnonantimia poimivat henkilöt ovat hyvänä satovuonna tarjonneet 
tuotteitaan ravintolalle.  
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Muutamassa tapauksessa keittiömestari Kyllönen ottaa yhteyttä tuottajaan, jos 
haluaa tilata tuotteita häneltä. Yhteydenotto toimii myös toisinpäin. Tuottajat 
ottavat yhteyttä keittiömestariin kertoakseen satokauden alkamisesta ja sopi-
akseen toimitusaikatauluista. Jos tuotteita on tullut yli odotusten, tuottaja saat-
taa soittaa ravintolaan ja tarjota niitä sinne. Yhteydenpito tapahtuu kaikkien 
lähituottajien kanssa pääsääntöisesti puhelimitse. Yhdessä tapauksessa yh-
teistyö on niin pitkäkestoista ja luottamuksellista, että yhteydenpitoa ei tarvita. 
Tuottaja toimittaa tuotteensa ravintolaan säännöllisesti kuukausittain ilman 
erillistä yhteydenotto- tai tilauskäytäntöä. 
Kaikki lähituottajat toimittavat tuotteensa suoraan ravintola Pöllöwaariin. Jois-
sakin tapauksissa toimitukset hoituvat samalla, kun tuottaja itse asioi kaupun-
gissa. Pelkkien tuotetoimitusten takia kaikkien tuottajien ei kannata lähteä Jy-
väskylään, sillä välimatka on pitkä ja polttoaineen hinta korkea. Muutaman 
tuottajien kohdalla välimatka puolestaan on niin lyhyt, että polttoainekustan-
nukset eivät koidu ongelmaksi. Itse toimittamisessa on myös se hyöty, että 
toimitukset voivat olla hyvinkin joustavia. Toimituksen yhteydessä myös tuot-
teiden laatu voidaan tarkastaa yhdessä keittiömestari Kyllösen kanssa. 
Suurin osa Pöllöwaarin nykyisistä lähituottajista toimittaa ravintolaan tuottei-
taan pienissä erissä. Toisaalta lihaa toimitetaan vakumoituna suurempia mää-
riä, sillä niiden säilyvyys on hyvä. Pienet toimitusmäärät ovat mahdollisia, kos-
ka toimituksia on usein. Tuotteet toimitetaan ravintolaan pääsääntöisesti tuo-
reena, joten senkin vuoksi toimitusmäärät pidetään pieninä. Ravintolakeittiöis-
sä on yleensä myös rajalliset säilytystilat, joten kovin suuria eriä ei pystytä 
kerralla ottamaan vastaan.  
Toimitusten tiheys vaihtelee tuotteesta ja tuottajasta riippuen. Suurinta osaa 
lähituotteista toimitetaan niiden sesonkiaikana. Yksittäisiä tuotteita toimitetaan 
ravintolaan säännöllisesti ympäri vuoden. Yhden tuottajan mielestä toimituksia 
ravintolaan voisi olla enemmän. Tällä hetkellä hän toimittaa tuotteitaan ravin-
tolaan noin 3-4 kertaa vuodessa.  
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Suurin osa nykyisistä lähituottajista laskuttaa ravintola Pöllöwaaria, mutta 
muutamille lähituottajille tuotteista maksetaan käteisellä toimituksen yhteydes-
sä. Tämä käytäntö koskee lähinnä harrastuksekseen metsämarjoja ja sieniä 
kerääviä lähiraaka-aineiden toimittajia. Yksittäistä vahinkoa lukuun ottamatta 
ravintolalla ei ikinä ole ollut aihetta reklamoida lähituottajille tuotteiden laadus-
ta.  
Suurin osa nykyisistä lähituottajista on tehnyt yhteistyötä ravintola Pöllöwaarin 
kanssa useiden vuosien ajan, joten yhteistyökäytännöt ovat vakiintuneita. 
Useissa tapauksissa uusia lähituottajia on löytynyt yhteisten tapaamisten tai 
tuttujen välityksellä. Tuottajat pystyvät toimittamaan Pöllöwaariin korkealaatui-
sia tuotteita ravintolan toivomina ajankohtina. Ravintola voi luottaa toimittajiin-
sa ja tuotteiden saatavuuteen. Yhteistyökäytännöt voivat erota ravintolakoh-
taisesti, mutta tärkeää on saada yhteistyö toimivaksi molempia osapuolia tyy-
dyttävällä tavalla. 
 
7.4 Yhteistyö lähituottajien näkökulmasta 
 
Onnistuneen yhteistyön edellytykset 
Jokaisen haastatellun lähituottajan mielestä onnistuneen yhteistyön lähtökoh-
tana on ennen kaikkea molemminpuolinen luottamus. Toiminnan tulee olla 
rehellistä ja reilua. Tuottaja voi vahvistaa luottamusta pitämällä huolen siitä, 
että kaikki ravintolaan toimitettavat tuotteet ovat ehdottomasti ensiluokkaisia, 
laadukkaita ja tuoreita.  
Kaikissa vastauksissa korostui tuotteiden laadun tärkeys. Molempien osapuo-
lien on tunnettava tuotteiden laatuvaatimukset. Ravintolan on aina saatava 
sitä tuotetta, mitä on luvattu. Laadun suhteen tuottajilla ei koskaan ole ollut 
ongelmia. Tämä johtuu siitä, että lähituottajat myyvät tuotteitaan omilla kas-
voillaan, jolloin virheisiin ei ole varaa. Tuottaja ei saa pilata omaa mainettaan 
ravintolan silmissä. Tuottajat eivät edes haluaisi viedä ravintolaan kelvottomia 
tuotteita.  
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Suurin osa lähituottajista koki, että toimitusvarmuuden ja saatavuuden pitää 
olla takuuvarmoja ravintolan kanssa toimiessa. Tuottajan tulee pystyä toimit-
tamaan aina sovittu määrä sovittua tuotetta sovittuna aikana. Pari tuottajaa 
mainitsi, että yhteistyö edellyttää säännöllistä yhteydenpitoa ravintolan kans-
sa.  
Onnistuneen yhteistyön edellytykset ovat samankaltaisia aikaisempien tutki-
mustulosten kanssa. On selvää, että yhteistyötä ei voi rakentaa epäluotta-
mukselle. Tuottajan vastuulla on huolehtia tuotteen laadusta, saatavuudesta ja 
toimituksista sovitulla tavalla. Säännöllinen yhteydenpito mahdollistaa sen, 
että molemmat osapuolet tietävät toistensa tämänhetkisistä tarpeista.  
 
Yhteistyön edut 
Yhteistyössä on monia etuja lähituottajille. Suurin osa tuottajista piti huomatta-
vana etuna sitä, että ravintola maksaa tuotteista paremman hinnan kuin vähit-
täiskauppa, sillä ravintola voi itse hinnoitella myymänsä tuotteet. Tuotteiden 
toimittaminen ravintolaan on myös nopeampaa, helpompaa, varmempaa ja 
kannattavampaa kuin tuotteiden myyminen torilla. Useiden lähituottajien koh-
dalla etuna on se, että ravintola ostaa kaikki tuotteet, mitä tuottaja pystyy ra-
vintolaan toimittamaan. Tuotteita ei tarvitse ruveta markkinoimaan muille ta-
hoille, sillä niillä on varma ostaja.  
Muutamat lähituottajat kokevat, että heidän tuotteidensa tunnettuus lisääntyy, 
kun niitä tarjotaan ravintolassa. Tuottajille on tärkeää, että heidät mainitaan 
nimeltä ruokalistassa, ja heitä tehdään tällä tavalla tutuksi kuluttajille. Tietoi-
suus tuotteiden olemassaolosta lisää niiden kysyntää. Pari lähituottajaa koros-
ti olevansa ravintolan täydennystoimittajia erikoistuotteiden osalta. Yksilöllis-
ten tuotteiden toimittaminen ravintolaan henkilöityy vahvasti niiden tuottajiin.  
Yksittäiset tuottajat näkevät muitakin etuja yhteistyössä ravintola Pöllöwaarin 
kanssa. Ravintola sijaitsee tuottajan normaalin ajoreitin varrella, joten ylimää-
räisiä kuljetuskustannuksia ei synny. Ammattitaitoisen keittiöhenkilökunnan 
ansiosta ravintolaan voidaan myydä esimerkiksi puolikas tai kokonainen nau-
dan ruho, ei pelkästään fileitä ja paisteja. Koska ruokalistat vaihtuvat usein, 
lähituotteita on mahdollista tarjota vain niiden sesonkiaikana. Tarjonnan ei 
61 
 
 
tarvitse olla ympärivuotista, eikä se kaikissa tapauksissa olisi edes mahdollis-
ta. Pari lähituottajaa toivoi ravintolan tilaavan heidän tuotteitaan enemmän ja 
monipuolisemmin. He haluaisivat lisätä yhteistyötä tulevaisuudessa.  
Tutkimustulokset ovat samankaltaisia aikaisempien tutkimusten kanssa sen 
suhteen, että tuottajat kokevat yhteistyön eduiksi keittiöhenkilökunnan ammat-
titaidon, varman asiakkuuden ja sen, että heidän tuotteensa saavat näkyvyyttä 
ja ne tulevat kuluttajien tietoisuuteen. Tässä tutkimuksessa ei tullut esiin, että 
etuina koettaisiin se, että pakkauksen ulkonäöllä ei olisi väliä tai se, että tila-
ukset tehdään hyvissä ajoin. Tämä saattaa johtua siitä, että lähituotannon yh-
tenä etuna pidetään joustavia toimituksia tukkutoimintaan verrattuna.  
Helanderin (2011, 42–43) tutkimuksen mukaan tuottajat voivat saada ravinto-
loilta paremman hinnan tuotteistaan, sillä ravintolat haluavat usein erikoistuot-
teita. Myös tässä tutkimuksessa parempi korvaus tuottajille nousi yhteistyön 
eduksi, mutta sitä verrattiin tuotteiden myymiseen vähittäiskauppoihin tai tori-
myyntiin. Tutkimustulokset eroavat myös Stohbehnin (2008, 2) tutkimuksesta 
tuotteiden saatavuuden osalta. Tämän tutkimuksen mukaan tuottajat näkevät 
tuotteiden kausittaisen toimittamisen etuna, eivät suinkaan ongelmana. Asia 
selittyy sillä, että lähituottajien tuotanto on pienimuotoista eikä ympärivuoti-
seen saatavuuteen ole mahdollisuuksia. 
 
Yhteistyön haasteet 
Yhteistyössä on omat haasteensa. Suurin osa lähituottajista mainitsi haas-
teeksi tuotteiden menekin ennakoinnin ja ehdottoman toimitusvarmuuden. 
Ruokalistan suunnitteluvaiheessa tulee neuvotella siitä, saadaanko tiettyä 
raaka-ainetta tuotettua tarpeeksi ravintolan tarpeisiin. Saatavuuden tulee olla 
sataprosenttista tai sitä ei ole ollenkaan. Saatavuutta voidaan varmistaa esi-
merkiksi vakumoimalla ja pakastamalla tuotteita varastoon, kuten pari tuotta-
jista tällä hetkellä tekee. Eräälle tuottajalle ravintolan vaatimus säännöllisistä 
toimituksista tuli aluksi yllätyksenä, mutta tällä hetkellä sen tiedostaminen mo-
tivoi yrittämään yhä enemmän.  
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Haasteena on saada kysyntä ja tarjonta kohtaamaan keskenään. Syynä nii-
den kohtaamattomuuteen saattaa olla esimerkiksi huono sato tai se, että ra-
vintola haluaisi käyttää ruoanvalmistuksessa sellaista tuotetta, jonka sesonki 
ei ole meneillään. Ravintola tietää, millaisia tuotteita se haluaa käyttää ja tuot-
tajan olisi pystyttävä vastaamaan ravintolan tarpeisiin. Aina ravintolalle ei pys-
tytä tarjoamaan sellaisia tuotteita kuin se haluaisi sillä hetkellä käyttää.  
Erään tuottajan mielestä kynnys tuotteiden tarjoamiseen ravintoloille on kor-
keampi kuin vähittäiskauppoihin. Tuottajilla on sellainen ennakkokäsitys, että 
ravintolat haluavat esimerkiksi naudasta vain tietyt ruhonosat käyttöönsä. Se 
ei ole mahdollista rajallisen saatavuuden vuoksi. Pelkästään fileiden toimitta-
minen ravintolan käyttöön ei olisi mahdollista, sillä koko naudan ruho pitäisi 
kuitenkin saada myytyä. Ravintolat voisivatkin rohkeammin tilata myös muita 
ruhonosia käyttöönsä. 
Kaikki haastatellut olivat sitä mieltä, että yhteistyö saattaa loppua nopeasti, jos 
sovituista asioista ei pidetä kiinni, toimitukset ja tuotteiden saatavuus ovat 
epävarmoja tai tuotteiden laatu ei ole ensiluokkaista. Tällä tavalla ravintola 
menettää luottamuksensa tuottajaan eikä jatkossa enää tilaa hänen tuottei-
taan. Useat lähituottajat kuitenkin kokivat, että heidän yhteistyönsä ravintolan 
kanssa on niin pienimuotoista, että riskit ovat hyvin pieniä.  
Yksittäinen lähituottaja mainitsi, että ravintolahenkilökunnan vaihtuminen voi 
olla riski yhteistyön jatkumiselle. Vanhat yhteistyökuviot voivat loppua silloin 
kokonaan tai yhteistyötä pitää ruveta rakentamaan uudelleen uusien ihmisten 
kanssa. Pari tuottajaa näki yhteistyön pahimmaksi uhaksi sen, jos tuottaja 
toimittaisi ravintolaan pilaantuneita tuotteita, joista asiakkaat sairastuisivat. 
Tällaiset riskit onkin minimoitava huolehtimalla hygieniasta, tuotteiden nopeas-
ta käsittelystä ja kylmäketjun katkeamattomuudesta. Jos pienikin epäilys ris-
kistä on olemassa, tuotetta ei toimiteta ravintolaan. 
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Muutama tuottaja toimittaa pieniä määriä tuotteitaan myös muihin ravintoloi-
hin, pieniin tukkuliikkeisiin tai vähittäiskauppoihin. Puolet tuottajista ei toimita 
tuotteitaan muihin ravintoloihin. Yksi syy tähän on se, että Pöllöwaari ostaa 
kaikki tuotteet, mitä tuottaja pystyy ravintolaan toimittamaan. Joissakin tapa-
uksissa tuotanto on niin pientä, että tuotteita ei pystytä tarjoamaan muille ra-
vintoloille. Sesonkituotteiden saatavuus vaihtelee vuoden aikana, joten ympä-
rivuotista saatavuutta ei voida taata. Tuotteiden saamista ravintoloihin rajoittaa 
myös se, että muiden ravintoloiden keittiömestareita ei tunneta tai tiedetä.  
Pari lähituottajaa on huomannut, että lähiruoan käyttö ei kiinnosta moniakaan 
ravintoloita. Heidän mukaansa ravintolat ovat nykyään hyvin kustannustietoi-
sia ja ostavat mieluummin edullisempia ulkomaisia tuotteita kuin kalliimpia 
kotimaisia tuotteita.  Tuottajat eivät usko ravintoloiden arvostavan kotimaisia 
raaka-aineita tarpeeksi. Toisaalta tuotteiden toimittaminen useampiin ravinto-
loihin edellyttäisi suuria investointeja, joihin ei tällä hetkellä haluta panostaa. 
Esteeksi muodostuvat myös pitkät kuljetusmatkat ja polttoaineen korkea hinta.  
Tämän tutkimuksen tulokset ovat joiltakin osin samanlaisia aikaisempien tut-
kimusten tulosten kanssa. Yhteistyön haasteena on saada tuotteiden kysyntä 
ja tarjonta kohtaamaan keskenään. Tätä voidaan parantaa, jos ravintola ottaa 
tuottajaan hyvissä ajoin yhteyttä ja kertoo hänelle tulevaisuuden ruokalista-
suunnitelmista.  Tuottajien on pidettävä huoli siitä, että tuotteiden laatu, saata-
vuus ja toimitusvarmuus ovat kunnossa.  
Sen sijaan Lehtosen (2011, 48) ja Helanderin (2011, 42–43) mainitsemia tar-
peeksi laadukkaiden raaka-aineiden tuottamista, tuotteiden räätälöimistä, 
vaihtelevia tuotevalikoimia, tilausmäärien pienuutta ja huolta siitä, tietävätkö 
ravintola-asiakkaat syövänsä lähiruokaa ei tässä tutkimuksessa mainittu haas-
teina. Eroavaisuus saattaa selittyä sillä, että suurin osa lähituottajista on teh-
nyt yhteistyötä ravintolan kanssa jo useiden vuosien ajan. Yhteistyökäytännöt 
ovat vakiintuneet ja toiminta on sujuvaa. Tuottajat tuntevat ravintolan laatu-
vaatimukset ja pystyvät vastaamaan niihin. Tuotteiden räätälöimistä ei tarvita, 
sillä kaikki raaka-aineet toimitetaan ravintolaan tuoreina ja käsittelemättöminä. 
Tuottajat voivat olla varmoja siitä, että heidän nimensä on esillä myös ruoka-
listassa. 
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Yhteistyömuodot 
Yhdelläkään tuottajalla ei ole säännöllistä tai systemaattista yhteistyötä ravin-
tolan kanssa. Pääsääntöisesti yhteyttä pidetään ainoastaan tuotteita toimitet-
taessa. Sellaiset tuottajat, joilta ravintola ostaa koko sadon, eivät koe tarvetta 
tiiviimmälle yhteistyölle. Tuottajilla ei myöskään ole yhteistä tuotekehitystä ra-
vintolan kanssa, sillä kaikki tuotteet toimitetaan ravintolaan jalostamattomina 
ja tuoreina. Yksittäisessä tapauksessa keittiömestari Kyllönen saattaa ottaa 
yhteyttä tuottajaan uutta ruokalistaa suunnitellessaan. Hän tiedustelee tuotta-
jalta tuotteiden saatavuutta ja kysyy hänen mielipidettään raaka-
ainevalintoihin. 
Yksi tuottajista koki, että tiiviimpi yhteistyö ravintolan kanssa olisi hieno asia. 
Yhteisissä tapaamisissa tuottaja voisi saada informaatiota uusista ruokalista-
suunnitelmista ja ravintolan toiveista. Tällöin hän voisi varautua tuotteiden 
menekkiin ajoissa ja varata niitä ravintolalle. Etukäteistieto takaisi ravintolalle 
tuotteiden varman saatavuuden ja tuottaja saisi tuotteensa kaupaksi. Tuotta-
jalla olisi myös tieto siitä, millaisena ja milloin tuotteet halutaan toimitettavaksi 
ravintolaan. Vastaavasti tuottaja pystyisi informoimaan ravintolaa siitä, millai-
nen sato tulee olemaan, ja onko tuotteiden toimitus mahdollista.  
Erään lähituottajan mielestä yhteistyön kehittämiseen voisi panostaa, jos tuot-
teesta olisi ylituotantoa. Tällä hetkellä tuotanto on kuitenkin rajallista, ja tuot-
teet halutaan myydä tuoreina ja laadukkaina. Lihantuottajan osalta yhteiseen 
tuotekehitykseen ei nähdä aihetta, sillä sitä pidetään enemmänkin ravintolan 
ja lihanleikkaajan tai mahdollisen jatkojalostajan välisenä toimintana, johon 
alkutuottaja ei puutu.  
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7.5 Lähituotanto, markkinointi ja tuottajien välinen yhteistyö 
 
Lähituotanto 
Kaikkien lähituottajien mielestä lähituotannon suurimpana vahvuutena teolli-
seen tuotantoon verrattuna on se, että tuotteen alkuperä tiedetään. Tuotteet 
ovat helposti jäljitettävissä, ja niiden tuottajat tunnetaan. Ruoalla on kasvot, ja 
niiden takana on tarina. Samalla tuottajan vastuu korostuu, sillä tuotteet toimi-
tetaan suoraan ravintolaan ilman välikäsiä.  
Suurin osa haastatelluista koki lähituotannon eduksi myös tuotteiden tuoreu-
den. Lähellä tuotetut raaka-aineet saadaan nopeasti ravintolan käyttöön, sillä 
kuljetusmatkat ovat lyhyitä. Tukkutoimintaan verrattuna tuotteet saapuvat ra-
vintolaan paljon tuoreempina. Tuoreus takaa raaka-aineiden paremman maun 
ja laadun kuin teollisissa tuotteissa.   
Kotimaista ja lähellä tuotettua ruokaa pidetään puhtaampana kuin teollisesti 
valmistettua tai ulkomailla valmistettua ruokaa. Lähituotannossa ei ole käytetty 
niin paljon lannoitteita eikä tuotteisiin ole lisätty säilöntä- tai lisäaineita.  Koti-
maisten raaka-aineiden käyttö luo asiakkaille turvallisuudentunnetta. 
Pari tuottajaa mainitsi lähituotannon vahvuudeksi myös sen, että asiakkaan 
toiveet voidaan ottaa hyvin huomioon. Pienimuotoinen tuotanto mahdollistaa 
erikoistuotteiden tekemisen asiakkaiden tarpeiden mukaan ilman suuria lisä-
kustannuksia. Kun kaikki tehdään alusta loppuun saakka itse, ravintola voi olla 
varma siitä, että tuote on tehty juuri sitä varten.  
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KUVIO 7. Tieto ruoan alkuperästä on tärkeää. (Valokuvaaja: Eija Varteva) 
 
Lähituotannolla on myös omat vaikeutensa ja ongelmansa. Muutaman tuotta-
jan mukaan pienimuotoisen toiminnan vuoksi elannon ansaitseminen pelkäs-
tään lähituotannolla on vaikeaa. Kun kaikki tehdään itse, työn määrä on paljon 
suurempi kuin teollisessa tuotannossa. Parissa tapauksessa lakien ja säädös-
ten koetaan hankaloittavan lähituotantoa. Toisaalta pienimmät toimijat eivät 
näe omassa toiminnassaan vaikeuksia, sillä heille tuotteiden myyminen ravin-
tolaan on ainoastaan harrastuksen tuomaa pientä lisäansiota.  
Helanderin (2011, 42) tutkimuksen mukaan lähiyrittäjät pitävät lähiruoan käy-
tön etuna tuoreutta. Puupposen (2009, 79) mukaan lähituotteiden erityispiirtei-
siin kuuluvat myös yksilöllisyys, laadukkuus, tuottajien tunnistettavuus sekä 
läheinen palvelu. Tämän tutkimuksen tulokset ovat samansuuntaisia aikai-
sempien tutkimusten kanssa. Lähituotannon etuina korostuivat ennen kaikkea 
tieto tuotteiden alkuperästä sekä raaka-aineiden puhtaus. Sen sijaan alueen 
työllistämistä ja rahan jäämistä omalle alueelle ravintola Pöllöwaarin nykyiset 
lähituottajat eivät maininneet lähituotannon etuina. On ymmärrettävää, että 
alkuperätieto korostuu tuottajien vastauksissa, sillä he toimivat itsenäisesti ja 
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ovat henkilökohtaisesti vastuussa omien tuotteidensa laadusta, puhtaudesta 
ja tuoreudesta.  
Tässä tutkimuksessa esille tulleet lähituotannon haasteet ovat samoja kuin 
Mäkipeskan ja Sihvosen (2010, 4) sekä Puupposen (2009, 125) tutkimuksis-
sa. Tuotannon pienuus vaikeuttaa lähituotantoa. Kun kaikki tehdään itse, työn 
määrä on suuri. Myös tiukat säädökset vaikeuttavat lähituotantoa jonkin ver-
ran. Tuotannon pienuudella saattaa olla monia seurauksia. Lisätyövoimaa ei 
ole varaa palkata, jolloin kaikki työt kasaantuvat yhdelle henkilölle. Tällöin 
esimerkiksi tuotteiden markkinointiin tai toiminnan kehittämiseen ei jää aikaa. 
Se olisi kuitenkin tärkeää kilpailukyvyn säilymisen kannalta. Pienuuden vuoksi 
tuotetoimitukset asiakkaille saattavat olla haastavia, sillä tilat sijaitsevat yleen-
sä kaukana suurista keskuksista. Yrittäjällä ei välttämättä ole ylimääräistä ra-
haa investoidakseen kuljetuskalustoon tai aikaa suunnitella logistiikkaa toimi-
vaksi.  
 
Tuotteiden markkinointi 
Suurin osa haastatelluista lähituottajista ei markkinoi tuotteitaan muille tahoil-
le. Tämä on ymmärrettävää, jos tuottaja toimittaa kaikki tuotteensa ravintola 
Pöllöwaariin. Yhdessä tapauksessa tuotteiden olemassa olosta on tiedettävä, 
jotta niitä voi tilata. Tuotteiden markkinointiin ei haluta käyttää rahaa. Eräs 
tuottaja ei halua markkinoida tuotteitaan, sillä hänelle markkinointi tarkoittaa 
samaa kuin tyrkyttäminen eli väkisin myyminen. 
Muutamat tuottajat ovat markkinoineet tuotteitaan hieman muillekin tahoille. 
Markkinointi on kuitenkin ollut vähäistä, koska tuotanto on pienimuotoista ja 
tuotteen saatavuus halutaan taata ensisijaisesti yksityisille vakioasiakkaille. 
Parilla tuottajalla on suunnitelmissa tarjota tuotteitaan tulevaisuudessa myös 
vähittäiskauppaan tai muihin ravintoloihin. Eräs lähituottaja kertoi, että nettisi-
vut ja näkyvyys eri medioissa ovat lisänneet tuotteiden tunnettuutta. He toimit-
tavat tuotteitaan tällä hetkellä useisiin muihinkin ravintoloihin ja vähittäiskaup-
poihin.  
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Lähituottajien markkinointia ei aikaisemmissa lähiruokaan liittyvissä tutkimuk-
sissa ole juurikaan tutkittu, joten tämän tutkimuksen tuloksia ei voi verrata ai-
kaisempiin tutkimuksiin. Tämä tutkimus osoittaa, että osa lähituottajista ei ole 
kovinkaan kiinnostunut tuotteidensa markkinoinnista. Markkinointia ei tarvita, 
jos kaikki tuotteet saadaan tällä hetkellä myytyä. Tämä on tuottajan kannalta 
ideaalitilanne. Muissa tapauksissa markkinointi olisi tuottajalle ensiarvoisen 
tärkeää, sillä hänen toimeentulonsa riippuu tuotteiden myynnistä.  
Syitä vähäiseen markkinointiin saattaa olla useita. Tuottajilla ei ole aikaa 
markkinointiin muiden töiden ohella tai markkinointia ei koeta niin tärkeäksi, 
että siihen haluttaisiin käyttää aikaa ja rahaa. Toisaalta tuottajat toimivat alku-
tuotannon parissa eivätkä koe olevansa markkinointi-ihmisiä. Myös vanhakan-
tainen käsitys siitä, että markkinointi on tuotteiden tyrkyttämistä, rajoittaa tuot-
teiden markkinoimista. Puupposen (2009, 121) ja Sirenin (2007, 32) mukaan 
lähituottajien markkinointiosaamisen merkitys korostuu tulevaisuudessa.  
 
Yhteistyö muiden tuottajien kanssa 
Suurin osa Pöllöwaarin nykyisistä lähituottajista ei tee yhteistyötä muiden tuot-
tajien kanssa. Syynä yhteistyön puuttumiseen on se, että lähialueella ei ole 
ketään, jonka kanssa yhteistyötä voisi tehdä tai muita tuottajia ei tunneta. 
Luonnonmarjojen toimittajien mielestä yhteistyössä ei ole järkeä, sillä kysees-
sä on tuote, jonka saatavuus ja kasvukausi ovat rajallisia.  
Muutamat lähituottajat tekevät yhteistyötä muiden tuottajien kanssa. Parissa 
tapauksessa lähialueella toimii vain muutamia saman alan yrittäjiä. Heidän 
kanssaan pidetään yhteyttä ja tehdään yhteistyötä. Jos esimerkiksi oma tuo-
tanto ei riitä ravintolan senhetkiseen tarpeeseen, tuotteita voidaan ostaa tai 
lainata toiselta tuottajalta. Eräs lähituottaja kokee yhteistyön hyödyksi myös 
sen, että kapasiteettia pystytään hyödyntämään tehokkaammin. Toisia alalla 
toimivia yrittäjiä ei pidetä kilpailijoina vaan voimavarana.  
 
 
69 
 
 
Kaikki lähituottajat näkevät yhteistyössä paljon etuja. Yhteistyö hyödyttää mo-
lempia osapuolia, sillä sen avulla tuotteiden menekkiä ja tunnettuutta voidaan 
kasvattaa sekä tuotevalikoimaa monipuolistaa. Tämän seurauksena asiakkaat 
ovat tyytyväisempiä ja lähituottajista voi tulevaisuudessa tulla varteenotettavia 
kilpailijoita isoille toimijoille. Jos tuottajat tekisivät yhteistyötä markkinoinnissa 
ja laskutuksessa, yhden tuottajan työmäärä vähenisi huomattavasti. Verkostoi-
tuminen lisäisi myös lähiruoan ja tuottajien näkyvyyttä. Tuotteita voidaan esi-
tellä yhdessä esimerkiksi ruokamessuilla ja ruokatapahtumissa. Yhtenä yh-
teistyön etuna on maaseudun elinvoimaisuuden säilyminen.  
Joissakin tapauksissa yhteistyön toteuttaminen saattaa edellyttää investointe-
ja, joihin kaikkien tuottajien olisi yhdessä osallistuttava. Erästä tuottajaa huo-
lestuttaa, olisivatko tuottajat valmiita sellaiseen. Ongelmia saattaa aiheuttaa 
myös se, että tuottajat haluavat myydä etupäässä omia erikoistuotteitaan. Pa-
rin tuottajan mukaan haastavaa saattaa olla lähituottajien henkilökemioiden 
kohtaaminen, sillä ihmiset ovat persoonia. Muiden tuottajien kanssa on tultava 
toimeen, jotta yhteistyö onnistuisi. Myös työnjako ja kustannusten jakaminen 
tuottajien kesken tulee miettiä tarkasti.  
Tuottajien välisen yhteistyön eduista puhuttaessa tutkimustulokset ovat sa-
mankaltaisia Puupposen (2009, 125) tutkimuksen ja Lähiruokatyöryhmän 
(2000,17) selvityksen kanssa. Kaikkien tutkimusten mukaan yhteistyön etuina 
ovat kustannussäästöt, saatavuuden ja toimitusvarmuuden lisääntyminen se-
kä tuotevalikoiman monipuolistaminen. Tämän tutkimuksen mukaan yhteis-
työn avulla lähituottajat voivat tulevaisuudessa olla myös varteenotettavia kil-
pailijoita isommille alan toimijoille. Tuottajien välinen yhteistyö olisi hyvin hyö-
dyllistä, sillä sen avulla yksittäisten tuottajien työmäärä vähenisi ja töitä voitai-
siin jakaa tuottajien kesken. 
Yhteistyön haasteet ovat yhteneväisiä Puupposen (2009, 126) tutkimuksen 
kanssa. Pitkien välimatkojen vuoksi yhteistyö muiden tuottajien kanssa on 
hankalaa. Myös henkilökemioiden kohtaaminen, tuottajien välinen työnjako ja 
kustannusten jakaminen voivat olla haastavia. Puupponen ja Taipale (2008, 
27) esittävät, että kateus saattaa olla yksi haaste yhteistyölle. Tässä tutkimuk-
sessa se ei noussut esille, vaan yhteistyö nähtiin pelkästään positiivisena, mo-
lempia osapuolia hyödyttävänä asiana. Yhteistyön esteenä saattaa olla se, 
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että muita lähialueen tuottajia ei tunneta tai se, että tuottajat eivät ole valmiita 
investoimaan yhteisiin asioihin. Tuottajien olisi tiedostettava, että yhteistyö 
saattaa vaatia investointeja, joihin kaikkien on oltava valmiita osallistumaan. 
Jos muita lähialueen tuottajia ei vielä tunneta, tuottajan tulee aktiivisesti etsiä 
heitä.  
 
8 UUSIA LÄHITUOTTAJIA PÖLLÖWAARIN TARPEISIIN 
 
 
Tässä luvussa esitellään potentiaalisten uusien lähituottajien haastatteluista 
saatuja tutkimustuloksia. Tuloksia ei ole eritelty tuottajakohtaisesti, vaan tuot-
tajien vastauksista on pyritty etsimään yhtäläisyyksiä. Ensimmäisessä alalu-
vussa tarkastellaan Aitoja makuja -sivuston hyödynnettävyyttä keskisuomalai-
sia lähituottajia etsittäessä. Toisessa alaluvussa käsitellään tuottajien haastat-
teluista saatuja tutkimustuloksia siltä osin, ovatko lähituottajat kiinnostuneita 
yhteistyöstä ravintolan kanssa ja toimittavatko he tällä hetkellä tuotteitaan 
muille tahoille. Kolmannessa alaluvussa tulosten samankaltaisuuksia käsitel-
lään tuotteiden saatavuuden, toimitus- ja tilauskäytäntöjen, reklamaatioiden ja 
myyntipuheiden suhteen. Viimeiseen alalukuun on koottu tuottajien ajatuksia 
mahdollisen yhteistyön haasteista ja rajoituksista. Ravintolan on tiedettävä 
tuottajien kokemista yhteistyön haasteista. Niiden vuoksi ravintolan yhteistyö 
kaikkien lähituottajien kanssa ei välttämättä ole mahdollista.  
 
8.1 Aitoja makuja -sivusto apuna lähituottajien etsimisessä 
 
Ravintola Pöllöwaari haluaa lisätä lähiruoan käyttöään. Tarvetta on erityisesti 
naudan- ja karitsanlihalle, juustoille, tuorejuustoille, kirnuvoille, ternimaidolle ja 
muille maitotuotteille. Myös maakunnassa tuotettujen perunoiden, sipuleiden 
ja juuresten sekä tuoreiden yrttien, syötävien kukkien ja puutarhamarjojen 
käyttöä halutaan lisätä. Lisäksi ravintola on kiinnostunut lähellä tuotettujen 
jauhojen, leipäjauhojen, puuroryynien ja ruisleivän käytöstä.  
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KUVIO 8. Pöllöwaarissa halutaan käyttää lähellä tuotettuja marjoja. (Valoku-
vaaja: Pekka Rötkönen) 
 
Aitoja makuja -sivustolla on elintarvikeyritysten hakupalvelu. Haun kautta löy-
tyy tällä hetkellä 174 keskisuomalaista elintarvikeyritystä. Pöllöwaarille tär-
keimmät tuoteryhmät ovat liha, maito, yrtit ja mausteet, vihannekset, marjat ja 
hedelmät, myllytuotteet sekä leipomotuotteet.  
Sivustolta löytyi 22 lihantuottajaa, joista yhdeltä sai naudanlihaa ja kahdelta 
karitsanlihaa. Muut olivat keskittyneet siipikarjan tai sianlihan tuotantoon tai 
raaka-aineiden jalostukseen. Kolme lihatilaa löytyi luonnonvara-alaa opiskele-
van sukulaisen avulla ja kaksi tilaa toimeksiantajan kautta. Maitokategoriasta 
löytyi neljä tuottajaa, joista kolme tuotti juustoja ja yksi jäätelöä. Vihanneksiin 
keskittyneitä tuottajia oli peruna mukaan luettuna yhteensä 15. Osa tuottajista 
oli keskittynyt jatkojalostukseen. Pöllöwaarin tarpeisiin sopivia yrityksiä löytyi 
seitsemän. Ne tarjoavat tuoreita ja jalostamattomia tuotteita. Tuotevalikoimas-
sa on salaattia, kurkkua, tomaattia, perunaa, sipulia ja porkkanaa. Sen sijaan 
valkosipulia, punajuurta, lanttua ja kurpitsaa ei valikoimasta löytynyt. Yrttejä ja 
mausteita löytyi kolmen yrityksen valikoimasta, joista yksi tuotti ainoastaan 
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salaatinkastikkeita ja yksi oli mausteiden tukkumyyjä. Jäljelle jäi ainoastaan 
yksi Pöllöwaarin tarpeisiin sopiva tuottaja.  
Marjoja ja hedelmiä oli 41 tuottajan valikoimissa. Huomattavasti eniten tarjolla 
oli mansikkaa, sillä sitä löytyi 29 yrittäjän valikoimasta. Herukoita oli 11 tuotta-
jalla, vadelmia kahdeksalla tuottajalla, tyrniä kolmella tuottajalla, pensasmusti-
koita kahdella tuottajalla ja karviaisia yhdellä tuottajalla. Marjoista ja hedelmis-
tä tehtyjä jatkojalosteita tarjosi 12 yritystä. Näin ollen Pöllöwaarin tarpeisiin 
sopivia puutarhamarjojen tuottajia löytyi runsaasti. Toimeksiantajan kautta 
löytyi myös yksi luonnonmarjojen toimittaja. Suuren tarjonnan vuoksi ei ollut 
tarkoituksenmukaista ottaa yhteyttä kaikkiin tuottajiin. Yhteydenotto tuottajiin 
rajoittui siten, että mansikantuottajista yhteyttä otettiin ainoastaan sellaisiin 
tuottajiin, jotka tarjoavat muitakin tuotteita. Tämä on perusteltua, koska ravin-
tolan on helpompi tehdä yhteistyötä sellaisen lähituottajan kanssa, joka voi 
toimittaa ravintolalle useampia tuotteita. Se säästää aikaa tilausten tekemi-
sessä ja käsittelyssä, helpottaa molempien osapuolien työskentelyä ja alentaa 
kuljetuskustannuksia. Näin ollen Pöllöwaarin tarpeisiin sopivia puutarhamarjo-
jen tuottajia jäi jäljelle 20. Näistä 11 tuottajaa tarjoaa useampaa kuin yhtä puu-
tarhamarjaa, ja kuusi tuottajaa tarjoaa marjojen lisäksi muita Pöllöwaarin tar-
peisiin sopivia tuotteita.  
Aitoja makuja -sivustolta löytyi yhdeksän keskisuomalaista myllytuotteita tar-
joavaa yritystä. Niistä kaksi tarjosi talkkunaa, kaksi oli jälleenmyyntipisteitä ja 
yksi oli ravintolan nykyinen lähituottaja, joten jäljelle jäi neljä jauhoja ja ryynejä 
tuottavaa yritystä. Leipomotuotteita oli 50 keskisuomalaisella yrityksellä, joista 
ruisleipää tarjosi 13 yritystä. Tarkoituksena on löytää Pöllöwaarille nimen-
omaan uusia pientuottajia, joten Eloseen ei otettu yhteyttä. Keittiömestari Kyl-
lönen oli kiinnostunut käyttämään myös lähellä tuotettuja tuorejuustoja, kirnu-
voita, ternimaitoa ja muita maitotuotteita sekä syötäviä kukkia, mutta Aitoja 
makuja -sivustolta näiden tuotteiden tarjoajia ei löytynyt.  Kaiken kaikkiaan 
Pöllöwaarin tarpeisiin sopivia lähituottajia löytyi 63. On kuitenkin huomattava, 
että osa yrityksistä tarjosi samanaikaisesti eri tuoteryhmiin kuuluvia tuotteita, 
joten Pöllöwaarin tarpeisiin sopivien lähituottajien kokonaismääräksi tuli 50. 
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Aitoja makuja -sivustolta löytyi helposti keskisuomalaisia lähituottajia. Hakua 
pystyi rajaamaan tuoteryhmittäin, tuoteryhmiä pystyi tarkentamaan ja valitse-
maan tuotteiden toivotun jalostusasteen. Tämän vuoksi Pöllöwaarin tarpeisiin 
sopivien lähituottajien etsiminen oli nopeaa. Sivustolla on kuitenkin vielä pa-
rannettavaa. Osa lähituottajien yhteystiedoissa mainituista puhelinnumeroista 
tai sähköpostiosoitteista oli virheellisiä. Tällöin ajanmukaisia yhteystietoja piti 
etsiä muualta internetistä. Lähituottajia etsittiin sivuston ammattikeittiöt-otsikon 
alta. Ongelmaksi koitui se, että osalla tuottajista toiminta oli niin pienimuotois-
ta, että mahdollisuuksia yhteistyöhön ravintolan kanssa ei ollut.  
 
8.2 Kiinnostus yhteisyöhön ravintolan kanssa 
 
Tutkimusta varten otettiin yhteyttä 50 keskisuomalaiseen lähituottajaan. Pää-
sääntöisesti tuottajat olivat kiinnostuneita yhteistyöstä ravintolan kanssa. Kiel-
teiset vastaukset eivät kuitenkaan johtuneet kiinnostuksen puutteesta. Suurin 
osa tuottajista kieltäytyi yhteistyöstä sen vuoksi, että tuotanto on liian pieni-
muotoista ravintolan tarpeita vastaamaan. Toinen yleinen syy kieltäytymiseen 
oli lähituottajien eläköityminen. Tuotanto on loppumassa, sillä yritystoiminnalle 
ei ole jatkajaa. Pari tuottajaa puolestaan tarjosi ravintolan käyttöön pelkkiä 
jatkojalosteita. Kolmen lähituottajan kiinnostusta yhteistyöhön ei voitu selvit-
tää. Yhden yrityksen yhteystietoja ei löytynyt, ja kahta lähituottajaa ei tavoitet-
tu useista yhteydenottoyrityksistä huolimatta. Tämä voidaan tulkita myös kiin-
nostuksen puutteeksi. Yksittäinen tuottaja kieltäytyi yhteistyöstä, sillä hänellä 
on ollut aikaisemmin huonoja kokemuksia yhteistyöstä ravintoloiden kanssa. 
50 lähituottajasta Ravintola Pöllöwaarin tarpeisiin sopivia, yhteistyöstä kiinnos-
tuneita lähituottajia löytyi yhteensä 34. Heidän tarkemmat tietonsa on luovutet-
tu ravintola Pöllöwaarin käyttöön.  
Kymmenkunta tuottajista toimittaa tuotteitaan tällä hetkellä joko S- tai K-ketjun 
kauppoihin. Muutamalla lähituottajalla on suunnitelmissa aloittaa yhteistyö 
kauppaketjun kanssa lähitulevaisuudessa. Pari lähituottajaa toimittaa tuottei-
taan säännöllisesti ruokapiireille. Tuottajat ovat myyneet jonkin verran tuottei-
taan jatkojalostajille tai torimyyntiin.  Harvoissa tapauksissa tuotteita voi ostaa 
ainoastaan suoramyyntinä tilalta.  
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Lähituottajien yhteistyö ravintoloiden kanssa on tämän tutkimuksen mukaan 
vähäistä. Jotkut lähituottajat eivät toimita tuotteitaan lainkaan ravintoloihin. 
Suurin osa tuottajista toimittaa tuotteitaan satunnaisesti yhteen tai kahteen 
lähialueella sijaitsevaan ravintolaan. Toimitukset eivät ole säännöllisiä, ja 
määrät ovat vähäisiä. Pari lähituottajaa toimittaa tuotteitaan tällä hetkellä vain 
S-ryhmän ravintoloille. Yksittäisten tuottajien tuotteita on tarjolla ainoastaan 
pääkaupunkiseudun ravintoloissa. Vain hyvin harvassa tapauksessa lähituot-
tajat toimittavat tuotteitaan säännöllisesti useammille ravintoloille. 
Lähituottajien ja ravintolan välisen yhteistyön tulee olla kannattavaa. Tuottajat 
mainitsivat useita kannattavuutta parantavia tekijöitä. Jos tuotteet pystytään 
toimittamaan ravintolaan muun kaupungissa asioinnin yhteydessä, kuljetus-
kustannukset pysyvät pieninä. Keittiöhenkilökunnan ammattitaito mahdollistaa 
sen, että ravintolaan voidaan myydä kerralla esimerkiksi kokonainen tai puoli-
kas ruho. Tämä helpottaa tuottajien työntekoa sekä alentaa tuotanto- ja teu-
rastuskustannuksia. Kaikki ruhonosat voidaan käyttää kerralla, mutta myös 
siten, että käytettävät ruhonosat vaihtuvat ruokalistojen mukaan. Tällainen 
käytäntö takaa ravintolalle tuotteen varman saatavuuden ja tuottajalle varman 
toimeentulon. Kannattavuutta lisää myös se, jos tuottaja voi toimittaa vihan-
nekset, kasvikset ja juurekset ravintolaan kuorineen. Se helpottaa ja nopeut-
taa tuottajan työtä, sillä aikaa vievää jatkojalostusta ei tarvita.  
 
8.3 Tilaus- ja toimituskäytännöt 
 
Saatavuus 
Juustoja, myllytuotteita ja ruisleipää on saatavilla ympärivuotisesti.  Yleensä 
myös puutarhamarjojen saatavuus on ympärivuotista. Sesongin aikana ne 
toimitetaan ravintolaan tuoreina ja sesongin ulkopuolella pakastettuina, jos 
niin sovitaan. Juuresten, kasvisten ja vihannesten saatavuus painottuu seson-
keihin. Parissa tapauksessa juuresten tuotantomäärät riippuvat tilausmääristä. 
Tuotteita on mahdollista saada ympärivuotisesti, jos ravintolan kanssa niin 
sovitaan.  
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Naudan- ja karitsanlihan suhteen saatavuus vaihtelee. Tähän on useita syitä. 
Ensinnäkin karitsanlihan saanti riippuu karitsojen kasvunopeudesta. Yleensä 
lihantuottajat myyvät teurastettavat eläimet etukäteen, ja eläimet lähtevät teu-
raaksi vasta myymisen jälkeen. Näin ollen teurastusajankohdat ja -määrät 
riippuvat tilausmääristä, joten saatavuus saattaa vaihdella. Pieniä määriä ei 
ole kannattavaa teurastaa.  
 
Tilauskäytännöt 
Tämän tutkimuksen tarkoituksena oli kartoittaa lähituottajien kiinnostusta yh-
teistyöhön ravintola Pöllöwaarin kanssa. Kaikkien tuottajien kanssa sovittiin, 
että keittiömestari ottaa yhteyttä tuottajaan, jos hän on tulevaisuudessa kiin-
nostunut yhteistyöstä tuottajien kanssa. Tämä käytäntö on perusteltu sen 
vuoksi, että keittiömestari Kyllönen voi rauhassa perehtyä lähituottajien tietoi-
hin ja ottaa heihin yhteyttä silloin kun hänelle parhaiten sopii. Ei ole tarkoituk-
senmukaista, että kaikki 34 lähituottajaa yrittävät tavoittaa keittiömestaria pu-
helimitse.  
Tuottajat toivovat ravintolan ottavan yhteyttä heihin joko puhelimitse tai säh-
köpostitse. Kaikki tuottajat eivät aina pysty vastaamaan puhelimeen työnsä 
ohella, joten sähköposti on parempi yhteydenottotapa. Toisaalta osa tuotanto-
tiloista sijaitsee niin syrjässä, että internet-yhteydet eivät aina välttämättä toi-
mi. Tällöin tuottajan tavoittaa paremmin puhelimitse. 
Haastatteluissa tiedusteltiin myös sitä, miten paljon aikaisemmin tuotteet on 
tilattava ennen kuin niille on tarvetta ravintolassa. Ruisleipää on hyvä tilata 
viimeistään paria päivää ennen tarvetta. Muiden tuotteiden kohdalla tuottajalle 
on sitä parempi, mitä aikaisemmin tuotteet tilataan. Tuotannon suunnittelua 
helpottaa se, jos tilaus tehdään huomattavasti ennen ravintolan tarvetta. Tämä 
varmistaa tuotteiden saatavuuden. 
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Toimituskäytännöt 
Kaikki lähituottajat lupaavat toimittaa tilatut tuotteet ravintolaan saakka. Muu-
tamilla lähituottajilla on vakiintuneet jakelureitit, joiden varrella ravintola Pöllö-
waari sijaitsee. He eivät koe tuotteiden kuljettamista ravintolaa ongelmaksi. 
Useat tuottajat voivat toimittaa tuotteensa ravintolaan muun kaupungissa asi-
oinnin yhteydessä, jolloin kuljetuksesta ei koidu lisäkustannuksia ravintolalle. 
Muutamissa tapauksissa ravintolan maksettavaksi saattaa tulla ylimääräisiä 
kuljetuskustannuksia, jos tilausmäärät ovat pieniä ja toimituksia on usein. Kul-
jetuskustannusten suuruus on aina sovittavissa tapauskohtaisesti.  
Tuottajat toimittavat ravintolaan mieluummin isompia kuin pienempiä eriä, sillä 
se on heille kannattavampaa. Kaikissa tapauksissa toimitusajat ovat sovitta-
vissa ravintolan kanssa. Jokainen lähituottaja laskuttaa ravintolaa joko sähköi-
sellä tai paperisella laskulla. Laskutusväli on yleensä kerrasta kahteen kuu-
kaudessa tuotteiden tilausmääristä riippuen. 
 
Reklamaatiot 
Kaikki lähituottajat toivovat ravintolan ottavan nopeasti yhteyttä tuottajaan, 
mikäli tuotteissa tai niiden laadussa on jotakin vikaa. Vialliset tuotteet hyvite-
tään korvaavana tuotteena tai hinnassa. Huomattavaa on, että yksikään lähi-
tuottaja ei ollut saanut reklamaatioita tuotteistaan. Asiakkaat ovat olleet hyvin 
tyytyväisiä heidän tuotteisiinsa. Monilla lähituottajilla on vakiintunut asiakas-
kunta.  
Reklamaatioiden puute johtuu todennäköisesti siitä, että lähituottajat myyvät 
tuotteita omilla kasvoillaan. Tällöin virheisiin ei ole varaa. Viallisten tuotteiden 
myyminen heikentäisi niiden menekkiä sekä vaarantaisi tuottajien oman toi-
meentulon ja toiminnan jatkumisen. Toisaalta eräs lähituottaja toi esiin ajatuk-
sen siitä, että erityisesti edullisempien tuotteiden kohdalla asiakas ei välttä-
mättä edes viitsi tehdä tuottajalle reklamaatiota. Tuote yksinkertaisesti jäte-
tään seuraavalla kerralla ostamatta.  
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Myyntipuhe 
Puhelinhaastattelun lopuksi lähituottajia pyydettiin pitämään lyhyt myyntipuhe 
siitä, miksi heidän tuotteensa ovat parempia kuin muiden vastaavat tuotteet. 
Lähes jokainen tuottaja näki omien tuotteidensa etuna ennen kaikkea korkean 
laadun. Myös tuotteiden kotimaisuutta, puhtautta ja tuoreutta pidettiin vah-
vuuksina. Monet tuottajat mainitsivat vahvuuksikseen erikoistuotteiden tuotta-
misen, pitkän kokemuksen sekä asiakkailta saadun positiivisen palautteen.  
Lihatuottajien myyntipuheissa puolestaan korostui eläinten hyvinvoinnin merki-
tys.  
 
KUVIO 9. Lähituotannossa eläinten hyvinvoinnin tärkeys korostuu. (Valoku-
vaaja: Eija Varteva) 
 
Huomattavaa on, että vain kaksi lähituottajaa mainitsi eduikseen erinomaisen 
asiakaspalvelun tai tuotteiden tilausmäärien ja toimitusaikojen joustavuuden.  
Ainoastaan yksi lähituottaja näki vahvuutenaan tuotteiden varman saatavuu-
den ja toimitusvarmuuden. Tämä on hieman yllättävää, sillä toimitusvarmuus, 
ja saatavuus ovat ravintolalle yhtä tärkeitä kuin tuotteiden laatu.  
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Muutama yksittäinen lähituottaja ei kokenut myyntipuheen pitämistä tarpeelli-
sena, sillä heidän mukaansa tuote markkinoi itse itsensä. Pari tuottajaa oli sitä 
mieltä, että ravintola voi ottaa itse yhteyttä tuottajaan, jos se on kiinnostunut 
heidän tuotteistaan. Yksittäisessä tapauksessa lähituottajalla ei ollut kertaa-
kaan viikon aikana aikaa vastata kartoituskyselyyn. Kahta tuottajaa ei puoles-
taan tavoitettu useista yhteydenottoyrityksistä huolimatta. Tämä voidaan tulki-
ta siten, että heillä ei ole edes mielenkiintoa yhteistyöhön uusien tahojen 
kanssa.  
 
8.4 Yhteistyön haasteet 
 
Monet tuottajat kokivat yhteistyön ravintolan kanssa haasteelliseksi logistiikan 
osalta. Heidän tulisi pystyä toimittamaan tuotteensa ravintolaan kannattavasti. 
Pienten tilausmäärien toimittaminen ei ole kannattavaa, sillä välimatkat ovat 
yleensä pitkiä. Tuottajalla ei välttämättä ole säännöllistä asiointia Jyväskyläs-
sä, omaa kuljetukseen soveltuvaa kalustoa tai vakiintuneita toimitusreittejä. 
Näiden vuoksi kuljetuskustannukset lisääntyvät. Polttoaineen korkean hinnan 
vuoksi osa kuljetuskustannuksista saattaa tulla ravintolan maksettaviksi tai 
kuljetuskustannukset näkyvät tuotteiden korkeammassa hinnassa.  
Erityisesti lihantuottajat näkivät ongelmaksi tiukan tuotantoon liittyvän lainsää-
dännön. Sen vuoksi yrittäjällä ei välttämättä ole omaa kylmäkuljetuskalustoa, 
joten tuotteiden loppulogistiikka teurastamolta ravintolaan on hoidettava kulje-
tusfirman kautta. Tämä aiheuttaa isoja rahtikustannuksia. Byrokratian vuoksi 
myös eläinten teurastus ja paloittelu on usein ulkoistettu. Tuottaja ei voi tietää 
tarkkoja teurastusajankohtia, sillä ne riippuvat teurastamon omista aikatauluis-
ta. Asiakkailta vaaditaankin joustavuutta toimitusaikataulujen suhteen. 
Muutamat lähituottajat kokivat tuotannon pienimuotoisuuden yhteistyön haas-
teeksi. He epäilevät oman tuotantokapasiteettinsa riittävyyttä ravintolan tarpei-
ta ajatellen. Myös tuotannon sesonkiluontoisuus nähdään joissakin tapauksis-
sa ongelmallisena. Tuotteiden saatavuus ei ole aina ympärivuotista, koska 
tuottajalla ei ole tarpeeksi kylmäsäilytys- tai muuta varastointitilaa.  
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Esiin nousi myös tuottajien oletus siitä, että ravintolat haluavat käyttää mah-
dollisimman pitkälle jalostettuja tuotteita, esimerkiksi kuorittuja tai jopa raastet-
tuja porkkanoita. Lihantuottajat puolestaan uskovat ravintoloiden haluavan 
käyttöönsä ainoastaan erikoisruhonosia, kuten fileitä tai viuluja kokonaisen tai 
puolikkaan ruhon sijaan. Näiden ennakkokäsitysten vuoksi tuotteita ei ole 
edes tarjottu ravintoloille. 
Pari tuottajaa esitti epäilyksensä siitä, ovatko ravintolat valmiita maksamaan 
tuotteista sellaisen hinnan, joka tuottajalle kuuluisi. Myyntihinnan tulisi olla mo-
lempia osapuolia tyydyttävä. Ravintolan tulisi maksaa tuotteista niin hyvin, että 
tuottajan toiminta on kannattavaa kuljetuskustannusten jälkeenkin. Ostajan on 
arvostettava lähellä tuotettua ja laadukasta ruokaa sekä ymmärrettävä, mistä 
tuotteen hinta koostuu. Lähituotteet voivat olla kalliimpia kuin teollisesti tuote-
tut tuotteet.  
Logistiikkaongelmien osalta tutkimustulokset ovat samansuuntaisia Mäkipes-
kan ja Sihvosen (2010, 4) sekä Puupposen (2005, 80) kanssa. Pitkien väli-
matkojen ja polttoaineen kalleuden vuoksi kuljetukset aiheuttavat lisäkustan-
nuksia ja vievät aikaa. Pienten erien kuljetukset eivät ole kannattavia. Muiden 
ongelmien osalta tulokset ovat samankaltaisia aikaisempien tutkimusten sekä 
Pöllöwaarin tämänhetkisille lähituottajille tehtyjen haastattelujen kanssa.  
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9 LÄHIRUOAN TIE RAVINTOLAAN 
 
 
Opinnäytetyön viimeisen luvun ensimmäisessä alaluvussa kerrotaan tutki-
muksen päätulokset. Toisessa alaluvussa esitellään tutkimustuloksista tehtyjä 
johtopäätöksiä. Kolmannessa alaluvussa tämän tutkimuksen tuloksia vertail-
laan aikaisempiin tutkimustuloksiin. Samalla pohditaan sitä, onko tämä tutki-
mus tuonut uutta tietoa aiheesta, ja esitellään tämän tutkimuksen tuloksiin vai-
kuttaneita tekijöitä.  Neljännessä alaluvussa esitellään tutkimustulosten hyö-
dynnettävyyttä ja jatkotutkimusmahdollisuuksia. Viimeisessä alaluvussa arvi-
oidaan opinnäytetyön luotettavuutta, yleistettävyyttä ja koko opinnäytetyöpro-
sessin onnistumista. 
 
9.1 Päätulokset  
 
Lähiruoan käyttö ravintolassa 
Tämä tutkimus osoittaa, että ravintolan suhtautuminen lähiruoan käyttöön on 
ristiriitaista. Sekä tuottajat että ravintola kokevat lähiruoan tärkeimmiksi eduik-
si raaka-aineiden laadun, tuoreuden, maun ja lisäaineettomuuden. Tuottajat 
kokevat eduiksi myös tiedon ruoan alkuperästä ja mahdollisuuden vastata 
asiakkaiden yksilöllisiin tarpeisiin. Ravintola haluaa lähiruokaa käyttämällä 
tukea paikallisia pienyrittäjiä ja tuoda lisäarvoa asiakkaille. Tuotteiden laatu on 
ravintolalle tärkeämpää kuin lähiruoan suosiminen. Tällä hetkellä ravintola 
Pöllöwaarilla on kymmenen lähituottajaa.  
Lähiruoan käytössä koetaan olevan useita ongelmia. Keittiömestari Kyllönen 
esittää, että media on luonut kuluttajille mielikuvan siitä, että lähiruoan käyttö 
olisi ravintolalle helppoa. Todellisuudessa vain harvat kuluttajat ovat muutta-
neet kulutustottumuksiaan lähiruokaa suosivampaan suuntaan.  
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Ravintolalle lähiruoan ympärivuotinen käyttö ei ole mahdollista suppean tar-
jonnan vuoksi. Ongelmia aiheutuu myös silloin, jos ruoka-annos halutaan teh-
dä kokonaan lähellä tuotetuista raaka-aineista. Lähiruoan käyttöä rajoittaa 
tuotannon pienimuotoisuus. Sen vuoksi tuotteita ei välttämättä riitä suurten 
asiakasmäärien ravintoloille. Joidenkin tuotteiden saatavuus on rajallista lyhy-
en kasvukauden ja vuodenaikojen vaihtelun vuoksi. Tuottajilla ei aina ole re-
sursseja investoida toimintansa kehittämiseen esimerkiksi kylmäsäilytystiloja 
hankkimalla tai lisätyövoimaa palkkaamalla. Investoinneilla tuotteiden saata-
vuus kuitenkin paranisi. 
Yksi suurimmista lähiruoan käytön ongelmista on logistiikka. Kyllönen haluaa 
tuottajien toimittavan tuotteensa ravintolaan saakka, sillä tuotteiden noutami-
nen tuottajilta on vaivalloista ja mahdotonta. Tämänhetkiset lähituottajat toimit-
tavat itse tuotteensa ravintolaan. Toimituksia on melko usein, ja toimitusmää-
rät ovat pieniä. Tämä johtuu siitä, että tuotteet halutaan käyttää mahdollisim-
man tuoreina ja siitä, että ravintolakeittiöiden säilytystilat ovat rajallisia.  
Useat potentiaaliset uudet tuottajat kokevat ravintolan vaatimat pienet toimi-
tusmäärät ja usein tapahtuvat toimitukset haasteellisina. Kuljetuskustannukset 
ovat suuria pitkien välimatkojen ja polttoaineen kalleuden vuoksi. Toiminnan 
tulisi olla kannattavaa, joten kuljetuksesta saattaa koitua ravintolalle lisäkus-
tannuksia tilausmääristä ja toimitustiheydestä riippuen.  Joissakin tapauksissa 
kuljetuskustannukset näkyvät tuotteen hinnassa. Toimitukset ovat sujuvia, jos 
ravintola sijaitsee tuottajan normaalin ajoreitin varrella. Tällöin lisäkustannuk-
sia ei synny. Itse toimittamisen etuja ovat joustavat toimitukset sekä tuotteiden 
laadun tarkastaminen yhdessä keittiömestarin kanssa. 
Yksi lähiruoan käytön ongelmista on se, että tuottajat ja ravintolat eivät tunne 
toisiaan. Keittiömestari Kyllösen mukaan yhteydenotto tuottajiin jää melko 
usein ravintolan vastuulle. Siihen ravintolalla ei välttämättä ole aikaa resursse-
ja. Kyllönen toivookin lähituottajien tarjoavan tuotteitaan aktiivisesti ravinto-
laan. Muutamat lähituottajat ovat tarjonneet tuotteitaan ravintolalle, mutta yh-
teistyö ravintoloiden kanssa on melko vähäistä. Monessa tapauksessa yhteis-
työtä on ainoastaan parin lähialueen ravintolan kanssa satunnaisesti, ja toimi-
tusmäärät ovat pieniä. 
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Tarjonnan puute voi johtua lähituottajien ennakkokäsityksistä tai siitä, että 
tuottajat eivät tiedä ravintoloiden tarpeista. Muutamat tuottajat uskovat, että 
ravintolat haluavat ostaa vain tiettyjä ruhonosia tai mahdollisimman pitkälle 
esikäsiteltyjä vihanneksia ja juureksia. Tämän vuoksi tuotteita ei ole edes tar-
jottu ravintoloille. Eräs tuottaja ei usko kotimaisten raaka-aineiden kiinnosta-
van ravintoloita, sillä ne ovat ulkomaisia tuotteita kalliimpia. Tuotteiden koti-
maisuutta ei välttämättä arvosteta tarpeeksi.  
 
Yhteistyö 
Tutkimustulosten mukaan sekä ravintola Pöllöwaari että nykyiset lähituottajat 
ovat tyytyväisiä yhteistyöhön. Molempien osapuolten mukaan onnistuneelta 
yhteistyöltä edellytetään ehdotonta toimitusvarmuutta, tuotteiden erinomaista 
laatua sekä sataprosenttista saatavuutta. Kaikki tuottajat korostivat luottamuk-
sen ja säännöllisen yhteydenpidon merkitystä yhteistyön onnistumisessa.  
Yhteistyöstä on hyötyä molemmille osapuolille. Ravintolalle tuotteiden toimi-
tusvarmuus on taattu. Ravintola voi tehdä erikoistuotteiden käytöstä itselleen 
kilpailuedun ja erottua tällä tavalla kilpailijoistaan. Tuottajat puolestaan saavat 
tuotteilleen varman ostajan. Tuottajat saavat tuotteistaan ravintolalta parem-
man hinnan kuin vähittäiskaupoissa, sillä ravintolat voivat siirtää raaka-
ainekustannukset annosten hintoihin. Kun lähituotteita tarjotaan ravintolassa, 
tuotteiden tunnettuus ja sitä kautta niiden kysyntä kuluttajien keskuudessa 
kasvavat. Torimyyntiin verrattuna yhteistyö ravintolan kanssa on helppoa ja 
nopeaa. 
Sekä nykyisten että potentiaalisten uusien lähituottajien mielestä yhteistyötä 
helpottavat keittiöhenkilökunnan ammattitaito ja ruokalistojen nopea vaihtu-
vuus. Ravintolaan voidaan myydä kerralla esimerkiksi puolikas tai kokonainen 
naudan ruho, sillä kokit osaavat valmistaa ruokaa muistakin ruhonosista kuin 
fileistä. Ravintolan korkean omavalmistusasteen vuoksi juurekset ja vihannek-
set voidaan myydä ravintolaan kuorineen. Nämä seikat helpottavat tuottajan 
työtä ja lisäävät tuotannon kannattavuutta. Usein vaihtuvien ruokalistojen 
vuoksi tuotteiden saatavuuden ei tarvitse olla ympärivuotista. Sesonkituotteis-
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ta puhuttaessa ympärivuotinen saatavuus on joissakin tapauksissa mahdoton-
ta. 
Tuottajat kokevat yhteistyön suurimmaksi haasteeksi ravintolan vaatimuksen 
ehdottomasta toimitusvarmuudesta. Tuotteiden menekin ennakointi sekä ky-
synnän ja tarjonnan kohtaaminen on välillä vaikeaa. Yhteistyö ravintolan 
kanssa loppuu hyvin nopeasti, jos tuotteiden toimituksissa, saatavuudessa tai 
laadussa on ongelmia. Tutkimuksen mukaan yhteistyön jatkumisen riskejä 
ovat myös ravintolahenkilökunnan vaihtuvuus ja asiakkaiden mahdolliset ruo-
kamyrkytysepäilyt.  
Potentiaalisista uusista lähituottajista erityisesti lihantuottajat kokevat yhteis-
työn haasteeksi tiukan lainsäädännön. Sen vuoksi eläinten teurastukset, pa-
loittelut ja kylmäkuljetukset ovat usein ulkoistettuja. Teurastusajankohdat ovat 
riippuvaisia teurastamojen omista aikatauluista. Tämän vuoksi asiakkaalle ei 
voida luvata tarkkaa tuotteen toimituspäivää, vaan siinä tarvitaan joustavuutta. 
Saatavuus paranee, jos tuotetilaukset tehdään hyvissä ajoin ennen tarvetta. 
Kaikilla lihantuottajilla ei ole omia kylmäkuljetusautoja, jolloin loppulogistiikka 
teurastamolta ravintolaan hoituu kuljetusfirman kautta. Tämä puolestaan kas-
vattaa rahtikustannuksia.  
Tiiviimpään yhteistyöhön ravintola tai lähituottajat eivät tällä hetkellä koe tar-
vetta. Ravintolalla ei ole aikaa yhteiseen tuotekehitykseen tuottajien kanssa. 
Kyllösen mukaan on parasta, jos tuottaja kehittää itse tuotteensa ja uskoo sii-
hen. Hänen mukaansa yhteiset tapaamiset silloin tällöin ovat kuitenkin hyödyl-
lisiä. Tuottajat puolestaan näkevät yhteistyön enemmän joko ravintolan ja väli-
käden välisenä toimintana tai keittiömestareiden keskinäisenä yhteistyönä. 
Ravintolan ja tuottajan tiiviimpi yhteistyö mahdollistaisi kuitenkin ennakkotie-
don ravintolan toiveista ja tarpeista tuottajalle, jolloin tuotteen saatavuus pa-
ranisi. Ehdottomasti parhaaseen lopputulokseen päästäisiin pitkäkestoisella 
sopimustuotannolla, joka hyödyttäisi sekä ravintolaa että lähituottajaa. 
Muutamat lähituottajat tekevät yhteistyötä toisten tuottajien kanssa. Syynä 
yhteistyön puuttumiseen ovat pitkät välimatkat, erikoistuotteiden kausittainen 
saatavuus ja se, että muita lähialueen tuottajia ei tunneta. Kaikki lähituottajat 
suhtautuvat yhteistyöhön kuitenkin myönteisesti. Se nähdään voimavarana, 
josta kaikki osapuolet hyötyvät.  
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Yhteistyön etuja ovat tuotteiden saatavuuden ja toimitusvarmuuden parantu-
minen sekä tuotevalikoiman monipuolistuminen. Tällöin asiakkaat ovat tyyty-
väisempiä ja tuotteiden menekki kasvaa. Tulevaisuudessa lähituottajista saat-
taa tulla varteenotettava kilpailija isommille alan toimijoille. Yhteistyö mahdol-
listaa myös kustannusten ja työmäärän jakamisen tuottajien kesken, jolloin 
kaikkien liiketoiminnasta tulee kannattavampaa.  
Yhteistyön haasteena saattaa olla se, että tuottajat eivät ole tarvittaessa val-
miita investoimaan yhteistyöhön. Tuottajien tulisi olla valmiita markkinoimaan 
omien tuotteidensa lisäksi myös yhteistyötuottajien tuotteita. Kustannusten 
jakaminen ja työnjako tuottajien kesken tuleekin miettiä tarkasti ennen kuin 
yhteistyötä aloitetaan. Ongelmia saattaa aiheutua myös silloin, jos lähituottaji-
en henkilökemiat eivät kohtaa.  
 
Uusia lähituottajia ravintola Pöllöwaarin tarpeisiin 
Ravintola Pöllöwaarissa on kiinnostusta lähiruoan käytön lisäämiseen erityi-
sesti naudan- ja karitsanlihan, juustojen ja muiden maitotuotteiden, juuresten 
ja vihannesten, yrttien, syötävien kukkien ja puutarhamarjojen osalta. Jauhoja, 
leipäjauhoja, puuroryynejä ja ruisleipää kohtaan ravintolalla on myös kiinnos-
tusta. Kyllösen mukaan tärkeimmät kriteerit uusia tuottajia valitessa ovat tuot-
teiden ehdoton saatavuus ja toimitusvarmuus sekä korkea laatu. Tuotteiden 
hinnalla ei ole niin suurta merkitystä. 
Aitoja makuja -sivusto on ravintolalle hyvä kanava etsiä tarpeisiinsa sopivia 
lähituottajia. Sivustoa tulisi kuitenkin päivittää säännöllisemmin, jolloin se toi-
misi paremmin. Pöllöwaarin tarpeisiin sopivia, yhteistyöstä kiinnostuneita uu-
sia lähituottajia löytyi 34 (n=50). Pääsääntöisesti kaikki lähituottajat olivat kiin-
nostuneita yhteistyöstä ravintolan kanssa. Kielteisten vastausten syynä ei ollut 
mielenkiinnon puute, vaan tuotannon pienuus, tuottajien eläköityminen tai tuo-
tannon jatkumisen epävarmuus.  
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Yhteydenpito hoituu parhaiten joko puhelimitse tai sähköpostitse. Molemmissa 
tavoissa on omat hyvät ja huonot puolensa. Puhelu mahdollistaa asioista kes-
kustelemisen välittömästi, mutta kaikilla tuottajilla ei ole aina mahdollisuutta 
vastata puhelimeen työnteon lomassa. Sähköpostista jää tosite tilauksesta, 
mutta jotkut tilat sijaitsevat niin syrjässä, että internet-yhteydet eivät välttämät-
tä aina toimi.  
Mitä aiemmin ravintola tekee tilauksen, sitä varmempi tuotteiden saatavuus 
on. Suurinta osaa tuotteista on saatavilla ympärivuotisesti, jos ravintolan tar-
peet tiedetään ajoissa. Asioista neuvotellaan tapauskohtaisesti. Jokainen tuot-
taja lupaa toimittaa tuotteensa ravintolaan saakka. Joissakin tapauksissa kul-
jetuksista saattaa koitua ravintolalle lisäkustannuksia tilausmääristä ja toimi-
tustiheydestä riippuen. Kaikki lähituottajat laskuttavat asiakkaitaan. 
Tuottajat pitävät tuotteitaan korkealaatuisina. Laadun takaa ainakin se, että 
asiakkailta ei ole tullut koskaan reklamaatioita. Monella lähituottajalla on va-
kiintunut asiakaskunta. Ravintolan tuskin tarvitsee olla huolissaan tuotteiden 
laadusta, sillä tuottajat markkinoivat tuotteita omilla kasvoillaan. Heillä ei ole 
varaa toimittaa huonolaatuisia tuotteita, sillä sen seurauksena heidän oma 
toimeentulonsa ja toiminnan jatkuminen vaarantuvat. On tärkeää, että mo-
lemmat osapuolet ovat tietoisia laatuvaatimuksista.  
Lähituottajat markkinoivat tuotteitaan hyvin vähän. Syynä tähän on osalle ny-
kyisistä tuottajista se, että ravintola ostaa heiltä kaiken, mitä he pystyvät tuot-
tamaan. Muiden tuottajien kohdalla syynä markkinoinnin vähäisyyteen on 
ajanpuute suuren työmäärän vuoksi. Markkinointia ei välttämättä edes koeta 
tärkeäksi. Tuottajalla saattaa olla vanhanaikainen käsitys siitä, että markki-
nointi on sama asia kuin pakkomyynti. Tämän vuoksi tuotteita ei edes haluta 
markkinoida. 
Potentiaalisten uusien tuottajien kohdalla laadun, kotimaisuuden, tuoreuden ja 
puhtauden lisäksi oman toiminnan etuina korostuivat asiakkailta saadut posi-
tiiviset palautteet, pitkä kokemus ja eläinten hyvinvoinnin tärkeys. Vain pari 
tuottajaa korosti hyvää asiakaspalvelua, tuotteiden saatavuutta ja toimitus-
varmuutta. Tulokset kertovat siitä, että tuottajat eivät vielä kunnolla tunne ra-
vintoloiden tarpeita ja lähiruoan käytön edellytyksiä ravintolassa.  
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9.2 Johtopäätökset 
 
Lähiruoan käyttö ravintolassa 
Ravintolan lähiruoan käyttöä helpottaa, jos sen suosiminen lähtee jo yrityksen 
arvomaailmasta. Tällöin paikallisesti tuotettujen raaka-aineiden suosiminen on 
ravintolalle tietoinen valinta, jonka jokainen yrityksen työntekijä tiedostaa. Lä-
hiruoka voidaan kytkeä myös yrityksen strategiaan, jolloin ravintolan tavoittee-
na on pidemmällä aikavälillä lisätä lähiruoan käyttöä ruoanvalmistuksessa. 
Tällä tavalla voidaan varata resursseja uusien lähituottajien etsimiseen ja uu-
sien yhteistyökuvioiden solmimiseen.  Se tekee lähiruoan käytöstä ravintolas-
sa helpompaa. 
Lähiruoan käyttö on helpointa sesonginmukaisia raaka-aineita suosiville pienil-
le ruokaravintoloille, jotka tarjoavat pelkästään muutamaa menukokonaisuutta. 
Käytettävät raaka-aineet voivat vaihtua jopa päivittäin. Tällöin tuotteiden saa-
tavuus ja riittävyys eivät ole yhtä suuria ongelmia kuin ravintoloille, joiden ruo-
kalistat vaihtuvat kerran vuodessa. Muutaman menukokonaisuuden myyminen 
mahdollistaa ruokalistojen nopean päivittämisen. Tällöin ravintola pääsee pa-
rempiin katteisiin, tuoreempien raaka-aineiden käyttöön ja tehokkaampaan 
ruoanvalmistukseen. Asiakkaat puolestaan saavat tuoreempaa ja parempaa 
ruokaa nopeammin ja helpommin. 
Ravintolan pienuuden vuoksi työntekijöitä on vähän, joten informaationkulku 
on nopeaa. Päivän aikana muuttuvista menukokonaisuuksista voidaan infor-
moida työntekijöitä nopeasti, helposti ja lyhyellä varoitusajalla. Tätä edesaut-
taa myös suppea menuvalikoima, jolloin henkilökunnan on helpompaa muis-
taa muutokset. Mikäli lähituottajien ja ravintolan välinen yhteistyö ei toimi odo-
tetulla tavalla, se voidaan tällaisissa ravintoloissa lopettaa melko nopeasti il-
man suuria riskejä. Riskit ovat suurempia ravintoloille, joissa on harvoin vaih-
tuvat, laajat ruokalistat. 
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Lähiruoan käyttöä ravintolassa helpottavat myös keittiön korkea omavalmis-
tusaste ja henkilökunnan ammattitaito. Ne mahdollistavat osaltaan lähituottei-
den paremman saatavuuden, koska tuottaja voi toimittaa ravintolaan esimer-
kiksi kuorimattomia juureksia tai puolikkaan naudanruhon. Tämä tekee lähi-
tuottajan toiminnasta kannattavampaa. Kun keittiössä ei käytetä puolivalmis-
teita, ravintola ei ole myöskään riippuvainen jatkojalostajien omista tuotantoai-
katauluista.  
Ravintola voi lähituotteita suosimalla erottua kilpailijoistaan ja tehdä lähiruoan 
käytöstä itselleen kilpailuedun. On kuitenkin huomattava, että lähiruoan suo-
siminen ei todellisuudessa näy asiakkaiden ravintolakäyttäytymisessä niin pal-
jon kuin aikaisemmat tutkimustulokset osoittavat. Suurimmalle osalle ihmisistä 
tuotteiden hinta on edelleen tärkein kulutuskäyttäytymistä ohjaava tekijä.  
Ravintolan kannalta ideaalitilanne olisi se, että lähituotteet toimisivat samalla 
tavalla tukusta tilattavien tuotteiden kanssa. Tällöin tilaukset, toimitukset, lo-
gistiikka ja laskutus toimisivat hyvin ja tuotteiden laatu ja hinnat olisivat koh-
dallaan. Lähiruokatukun perustaminen vaatisi investointeja ja toiminnasta kiin-
nostuneita ihmisiä, mutta onnistuessaan se lisäisi ravintoloiden lähiruoan käyt-
töä ja helpottaisi sekä ravintoloiden että lähituottajien työskentelyä.  
 
Ravintolan ja tuottajien välinen yhteistyö 
Ravintolat ovat ihanteellisia yhteisyökumppaneita lähituottajille. Vähittäiskaup-
paan verrattuna ravintolat maksavat tuottajille paremman hinnan tuotteista, 
sillä ne voivat lisätä raaka-ainekustannukset ruoka-annosten hintaan. Ravinto-
lat ovat yleensä myös valmiita maksamaan laadukkaista tuotteista niille kuulu-
van hinnan. Tällöin lähituottajan toiminta on kannattavampaa, ja toimintaa voi-
daan tulevaisuudessa kehittää.  
Julkisen sektorin keittiöihin verrattuna pienten ravintoloiden raaka-aineiden 
tarve on usein pienempi ja esikäsittelyaste alhaisempi. Myös ravintoloiden 
ruokalistojen vaihtuvuus ja sesonkituotteiden suosiminen auttavat yhteistyön 
onnistumisessa. Tori- tai suoramyyntiin verrattuna ravintolat ovat varmoja os-
tajia. Tuotteiden myyminen on nopeampaa ja helpompaa, jolloin kannattavuus 
paranee.  
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Yhteistyössä ravintolan kanssa on etuna myös se, että lähituottajan nimi mai-
nitaan ruokalistassa annoksen yhteydessä. Tällöin lähituotteiden näkyvyys 
paranee, asiakkaat tulevat tietoiseksi tuottajan olemassa olosta ja tuotteiden 
menekki saattaa kasvaa. Julkisen sektorin keittiöissä lähituottajan tuotteet ei-
vät välttämättä näy asiakkaille yhtä hyvin. Ruokakaupassa lähituotteiden 
osuus kokonaistuotevalikoimasta on hyvin pieni, eikä lähituottajien näkyvyys 
kuluttajille ole yhtä suuri kuin ravintolassa. 
 
Lähituottajien markkinointiosaaminen 
Lähituottajien tulisi kehittää omaa markkinointiosaamistaan. Tällöin heillä olisi 
paremmat mahdollisuudet saada tuotteitaan ravintoloihin. Nykymaailmassa 
kilpailu on kovaa ja omien tuotteiden markkinoinnin merkitys korostuu. Yhteis-
työ ravintolan kanssa vaatii tuottajilta aktiivista yhteydenottoa ja omien tuottei-
den erinomaisuuteen uskomista. Tuotteista on tehtävä niin laadukkaita, että 
ne täyttävät ravintoloiden laatuvaatimukset.  
Markkinointi vaatii lähituottajilta asennemuutosta. Vanhanaikaiset käsitykset 
siitä, että markkinointi on synonyymi väkisin myymiselle, tulee hylätä. Tuottaji-
en on myös unohdettava oletuksensa siitä, että kaikki ravintolat haluavat käyt-
tää ainoastaan esikäsiteltyjä tuotteita tai tiettyjä ruhonosia ja tarjota tuotteitaan 
rohkeasti ravintoloille. Lähituottajien toimeentulo ja toiminnan jatkuminen edel-
lyttävät tuotteiden myymistä. Tämän vuoksi markkinointi pitäisi nähdä ensiar-
voisen tärkeänä asiana.  
Kaikki lähituottajat eivät koe markkinointia omaksi vahvuudekseen tai heillä ei 
ole siihen aikaa. Ratkaisuna voisi olla se, että lähituottajat tekisivät yhteistyötä 
keskenään ja palkkaisivat yhdessä markkinointialan ammattilaisen hoitamaan 
tuotteidensa markkinoinnin. Tällöin lähituottajat voisivat jakaa markkinoinnista 
koituvia kustannuksia keskenään. Toinen vaihtoehto voisi olla se, että yhteis-
työtä tekevät lähituottajat keskittäisivät tuotteidensa markkinoinnin tiettyjen, 
markkinointia osaavien tuottajien vastuulle. Molemmat vaihtoehdot olisivat 
tuottajille kannattavia, koska aikaa ja resursseja voitaisiin silloin käyttää te-
hokkaammin. Suunnitelmallisen markkinoinnin avulla lähituottajien näkyvyys 
ravintoloille paranisi. 
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Ravintolat ja lähituottajat eivät tiedä toisistaan 
Tutkimustulokset osoittivat, että lähituottajat ja ravintolat eivät välttämättä ole 
tietoisia toisistaan. Ravintolat voivat tällä hetkellä etsiä omiin tarpeisiinsa sopi-
via lähituottajia Aitoja makuja -sivuston kautta. Tulevaisuudessa samanlainen 
sivusto voitaisiin perustaa lähituottajille, jotka haluavat tarjota tuotteitaan ravin-
toloille. Ravintolat voisivat ilmoittaa sivustolla yhteystietonsa ja kertoa, millai-
sia lähituotteita ne haluaisivat käyttää. Sivuston avulla tuottajat tietäisivät ra-
vintoloista ja siitä, millaisille lähituotteille eri ravintoloissa on kysyntää. Tällöin 
kynnys tarjota omia tuotteitaan ravintoloihin pienenisi, ja yhteydenotto olisi 
helpompaa. Sivuston hyötynä olisi myös se, että ravintoloiden etsiminen olisi 
lähituottajille nopeampaa ja helpompaa kuin nykyään.  
Tutkimuksessa tuli ilmi myös se, että ravintoloilla ja lähituottajilla ei välttämättä 
ole aikaa toistensa etsimiseen muiden töiden ohella. Yhteydenottoihin olisi 
molemmin puolin varattava aikaa ja resursseja, mutta se on käytännössä jos-
kus mahdotonta. Ratkaisuna voisi olla uudenlaisen ammattinimikkeen ja yri-
tyksen perustaminen. Tällöin joku ravintolan ja lähituottajien välisestä yhteis-
työstä kiinnostunut henkilö voisi tarjota palvelujaan sekä lähiruoan käytöstä 
kiinnostuneille ravintoloille että lähituottajille, jotka haluaisivat tehdä yhteistyö-
tä ravintoloiden kanssa. Tuottaja tai ravintola voisi palkata tämän henkilön et-
simään heille sopivia yhteistyötahoja. Uuden yrittäjän työnkuva olisi riippuvai-
nen toimeksiannoista.  
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Lähituottajien välinen yhteistyö 
Lähituottajien välisellä yhteistyöllä voitaisiin ratkaista logistiikkaongelmia ja 
lisätä lähituottajien näkyvyyttä ravintoloille. Samalla alueella toimivat tuottajat 
voisivat yhdessä tarjota tuotteitaan ravintolalle. Mikäli ravintola on kiinnostunut 
tuotteista, tuottajat voisivat toimittaa ne ravintolaan yhteisillä kuljetuksilla. Tä-
mä alentaisi kuljetuskustannuksia ja lisäisi toiminnan kannattavuutta. Yhteis-
työ mahdollistaisi esimerkiksi lihantuottajien yhteiset teuraskuljetukset ja kyl-
mäkuljetuskaluston hankkimisen, jolloin loppulogistiikka teurastamolta ravinto-
laan hoituisi helposti. Myös yhteisen pienteurastamon perustaminen lisäisi 
toiminnan kannattavuutta.  
Yhteistyö mahdollistaisi tuotteiden paremman näkyvyyden ravintoloille. Lähi-
tuottajat voisivat yhdessä osallistua ruokamessuille ja muihin ravintola-alan 
ammattilaisille suunnattuihin tapahtumiin. Tällöin kustannukset tuottajaa kohti 
pienenisivät. Tuottajat voisivat ottaa yhteyttä myös paikallisiin keittiömesta-
riyhdistyksiin ja pyytää päästä esittelemään tuotteitaan heidän tapahtumiinsa. 
 
Toimiva yhteistyö 
Ravintoloiden ja lähituottajien toimivan yhteistyön mahdollistamiseksi alapuo-
lella esitetyissä kuvioissa on esitetty toimintaohjeita ravintoloille, jotka haluavat 
käyttää lähiruokaa (kuvio 10) ja lähituottajille, jotka haluavat tarjota tuotteitaan 
ravintoloille (kuvio 11). Molemmille osapuolille on omat toimintaohjeensa, joita 
noudattamalla voidaan saada aikaiseksi toimivaa, pitkäkestoista yhteistyötä.  
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TOIMINTAOHJEET RAVINTOLALLE 
Asenne kuntoon! 
x Lähiruoan käyttöä helpottaa, jos sen suosiminen lähtee jo yrityksesi strategiasta tai 
arvoista. 
x Ole valmis maksamaan laadusta, kotimaisuudesta sekä mahdollisista kuljetuskustan-
nuksista. 
x Voit tehdä lähiruoan käytöstä kilpailuedun ravintolallesi. 
 
Kartoita omat tarpeesi! 
x Millaisia lähituotteita haluat käyttää? 
x Haluatko käyttää tuoreita vai pakastettuja tuotteita? 
x Tarvitsetko esikäsiteltyjä tuotteita? 
x Milloin tuotteille on tarvetta? 
x Millaisia raaka-ainemääriä tarvitset esimerkiksi viikon aikana? 
x Pitääkö tuotteiden saatavuuden olla ympärivuotista vai kausittaista? 
x Millainen ammattitaito keittiöhenkilökunnalla on? 
x Onko keittiössäsi riittävästi säilytystiloja isommille tuote-erille? 
 
Etsi tarpeisiisi sopivia lähituottajia! 
x Lähituottajia löytyy esimerkiksi Aitoja makuja -sivustolta (www.aitojamakuja.fi), in-
ternetistä, muiden ravintoloiden henkilökunnalta tai keittiömestareilta tiedustele-
malla. 
 
Ota yhteyttä lähituottajiin! 
x Ota yhteyttä lähituottajiin ajoissa. Mitä aikaisemmin tiedät ravintolasi tulevat tar-
peet, sitä parempi tuotteiden saatavuus on. 
x Selvitä lähituottajien yksityiskohtaiset tiedot. Voit käyttää apuna tämän työn 4. liit-
teeseen koottuja kysymyksiä. 
x Sovi tarkoista yhteistyökäytännöistä lähituottajan kanssa. 
 
Varmista! 
x Jos et ole täysin varma tuotteiden saatavuudesta tai toimitusvarmuudesta, etsi 
myös muita samoja tuotteita tarjoavia lähituottajia.   
x Pyydä lähituottajaa varastoimaan tuotteita tulevaisuuden tarpeita varten.  
 
Aloita onnistunut yhteistyö! 
x Huolehdi siitä, että lähituottajan nimi mainitaan ruokalistalla.  
x Muista molemminpuolinen luottamus ja rehellisyys. 
x Anna lähituottajalle palautetta säännöllisesti. Muista positiivisen palautteen merki-
tys. 
 
KUVIO 10. Toimintaohjeet lähiruoan käytöstä kiinnostuneelle ravintolalle. 
TOIMINTAOHJE T I TOLALLE 
Asenne kuntoon! 
x Lähiruoan käyttöä helpottaa, jos sen suosiminen lähtee jo yrityksesi stra-
tegiasta tai arvoista. 
x Ole valmis ksamaan laadusta ja kotimaisuudesta.  
x Voit tehdä lähiruoan käytöstä kilpailuedun ravintolallesi. 
 
Kartoita omat tarpeesi! 
x Millaisia lähituotteita haluat käyttää? 
x Haluatko käyttää tuoreit  vai pakastettuja tuotteita? 
x Tarvitsetko esikäsiteltyjä tuotteita? 
x Milloin tuotteille on tarvetta? 
x Millaisia raaka-ainemääriä tarvitset esimerkiksi viikon aikana? 
x Pitääkö tuotteiden saatavuuden olla ympärivuotista vai kausittaista? 
x Millainen ammattitaito keittiöhenkilökunnalla on? 
x Onko keittiössäsi riittävästi säilytystiloja isommille tuote-erille? 
 
Etsi tarpeisiisi sopivia lähituottajia! 
x Lähituottajia löytyy esimerkiksi Aitoja makuja -sivustolta 
(www.aitojamakuja.fi), internetistä, muiden ravintoloiden henkilökunnalta 
tai keittiömestareilta tiedustelemalla. 
 
Ota yhteyttä lähituottajiin! 
x Ota yhteyttä lähituottajiin ajoissa. Mitä aikaisemmin tiedät ravintolasi tule-
vat tarpeet, sitä parempi tuotteiden saatavuus on. 
x Selvitä lähituottajien yksityiskohtaiset tiedot. Voit käyttää apuna tämän 
työn 4. liitteeseen koottuja kysymyksiä. 
x Sovi tarkoista yhteistyökäytännöistä lähituottajan kanssa. 
 
Varmista! 
x Jos et ol  t ysin varma tuott iden saatavuudesta tai toimitusvarmuudes-
ta, etsi yös muit  samoj  tu tteita tarj avia lähituottajia.   
x Pyydä lä it tt j a varastoimaan tuotteita tulevaisuud n tarp ita varten.  
 
Aloita o tunut yhteistyö! 
x Huolehdi sii  tä lähituott jan ni i mainitaan ruok listalla.  
x Muista mole olinen luottamus ja rehellisyys. 
x An a lähitu tt j ll  palautetta säännöllisesti. Mui ta positiivisen palaut-
teen merkitys.  
92 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
KUVIO 11. Toimintaohjeet yhteistyöstä kiinnostuneelle lähituottajalle. 
TOIMINTAOHJEET LÄHITUOTTAJALLE 
Asenne kohdalleen! 
x Unohda oletuksesi ravintoloiden tarpeista ja hylkää vanhanaikainen kä-
sitys siitä, että markkinoinnilla tarkoitetaan väkisin myymistä.  
x Ole valmis markkinoimaan tuotteitasi ja ottamaan rohkeasti yhteyttä ra-
vintoloihin.  
x Ravintolat maksavat sinulle yleensä hyvän hinnan tuotteista. 
x Saat itsellesi näkyvyyttä, kun nimesi mainitaan ravintolan ruokalistalla. 
Tiedosta ravintoloiden tarpeet! 
 
x Ravintolat vaativat korkealaatuisia tuotteita, ehdotonta toimitusvarmuut-
ta ja saatavuutta.  
x Tuotteet on toimitettava ravintolaan saakka. 
x Ravintolat saattavat tilata pieniä tuote-eriä, joten toimitusvälit ovat lyhyi-
tä. 
 
Laita tuotteesi kuntoon! 
 
x Seiso 100-prosenttisesti tuotteidesi laadun takana.  
x Mieti valmiiksi tuotteidesi saatavuus, tilaus-, toimitus- ja maksukäytän-
nöt, mahdolliset lisäkustannukset, reklamaatioiden hoitaminen sekä 
myyntipuhe. Sinun on osattava vastata kaikkiin tämän työn 4. liitteessä 
esitettyihin kysymyksiin. 
 
Mieti uudelleen! 
x Kun olet tietoinen ravintoloiden tarpeista ja omista edellytyksistäsi, mieti 
vielä, onko yhteistyön aloittaminen ravintolan kanssa juuri sinulle kan-
nattavaa. 
Tarjoa tuotteitasi ravintolalle! 
x Ota yhteyttä ravintoloihin ja tarjoa tuotteitasi niille. 
x Voit aloittaa lähialueesi ravintoloista. Suomalaisia ravintoloita on esitelty 
kattavasti esimerkiksi eat.fi -sivustolla (www.eat.fi). Kotimaisia raaka-
aineita suosivia, Taste of Finland -konseptiin kuuluvia ravintoloita löytyy 
internet-osoitteesta www.tasteoffinland.fi. 
x Muista kertoa ravintolalle yksityiskohtaisesti tuotteistasi ja käytännöistä-
si. 
Aloita onnistunut yhteistyö! 
x Jos ravintola on kiinnostunut sinusta ja tuotteistasi, sopikaa yksityiskoh-
taisesti yhteistyökäytännöistä. 
x Muista molemminpuolinen luottamus ja rehellisyys. 
x Onnistunut pitkäaikainen yhteistyö ravintolan kanssa takaa sinulle var-
man ja säännöllisen toimeentulon, tuotteidesi tunnettuuden kasvamisen 
sekä toiminnan kannattavuuden.   
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9.3 Tutkimustulosten vertailu 
 
Samankaltaisuuksia ja eroavaisuuksia 
Tämän tutkimuksen tulokset ovat monelta osin samansuuntaisia aiempien 
tutkimusten kanssa. Samankaltaisia tuloksia löytyy lähiruoan käytön etujen ja 
ongelmien, lähituotannon haasteiden, ravintolan lähituotteiden käytön sekä 
tuottajien välisen yhteistyön etujen suhteen. Yhtäläisyyksiä on myös ravintolan 
ja lähituottajien välisen toimivan yhteistyön edellytyksissä, vaatimuksissa ja 
haasteissa. Kaikkien tutkimusten mukaan ravintolat toivovat tuottajien tarjoa-
van tuotteitaan ravintolaan. Uusia tuottajia valitessa tärkeimpiä kriteerejä ovat 
tuotteiden laatu, saatavuus ja toimitusvarmuus. Toiveet tilaus- ja toimituskäy-
tännöistä sekä tuottajien kokemat yhteistyön edut ja haasteet ovat samankal-
taisia. 
Joiltakin osin tutkimustulokset eroavat huomattavasti aikaisemmista tutkimuk-
sista. Tämän tutkimuksen mukaan ihmisten kulutustottumusten muutokset 
näkyvät vain harvojen ravintola-asiakkaiden käyttäytymisessä. Syynä eroavai-
suuteen on todennäköisesti se, että ihmisten oletetaan suosivan valinnoissaan 
lähiruokaa. Tämä oletus ohjaa ihmisten vastaamista lähiruokakyselyihin. To-
dellisuudessa kuluttajien valintoja ohjaa edelleen raha. Näin ollen teoreettinen 
vastaaminen ja todelliset arjen valinnat ovat kaksi täysin eri asiaa.  
Toinen eroavaisuus aikaisempiin tutkimuksiin on hinnan vaikutus lähiruoan 
käyttämiselle ravintolassa. Teoriaosuudessa esitettyjen tutkimusten mukaan 
lähituotteiden korkeampi hinta vaikeuttaa ammattikeittiöiden lähiruoan käyttöä. 
Tämän tutkimuksen mukaan tuotteiden hinnalla ei ole ravintolalle suurta mer-
kitystä. Ero selittyy sillä, että aikaisempiin tutkimuksiin on osallistunut myös 
julkisella sektorilla toimivia ammattikeittiöitä. Heillä on tiukka budjetti raaka-
ainekustannusten suhteen. Tässä tapauksessa kyseessä on yksityinen, yrittä-
jävetoinen ravintola, joka voi itse hinnoitella ruoka-annoksensa siten, että toi-
minta on kannattavaa raaka-ainekustannusten jälkeenkin.  
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Keittiömestari Kyllönen ei näe tuotteiden alhaista jalostusastetta, laskutusta tai 
usean eri tuottajan toimituksia ongelmina aikaisempien tutkimusten tapaan. 
Erot selittyvät sillä, että Pöllöwaarissa on korkea omavalmistusaste, jolloin 
esimerkiksi vihannekset ja juurekset halutaan kuorineen. Pitkälle esikäsiteltyjä 
tai jalostettuja tuotteita keittiössä ei käytetä lainkaan. Sähköisen laskutuksen 
vuoksi laskujen hoitaminen on helppoa ja nopeaa. Ravintolassa on paikalla 
henkilökuntaa aamuvarhaisesta iltamyöhään, joten tavaroiden vastaanotta-
mista varten ei tarvitse tehdä erikoisjärjestelyitä.  
Tämän tutkimuksen mukaan tuotteiden kausittainen saatavuus nähdään ravin-
tolan ja lähituottajan välisen yhteistyön etuna, ei haasteena. Eroavaisuus joh-
tuu siitä, että ravintolan ruokalistat vaihtuvat usein, jolloin myös lähituottajia 
voidaan vaihtaa ruokalistan vaihtuessa. Ravintolassa voidaan käyttää mahdol-
lisimman sesonginmukaisia ja tuoreita raaka-aineita. Tuottajan ei tarvitse toi-
mittaa tuotettaan ravintolaan ympärivuotisesti. Sesonkituotteissa tämä on 
usein jopa mahdotonta. Tilanne on haastavampi ravintoloille, joiden ruokalista 
vaihtuu esimerkiksi vain kerran vuodessa.  
Aikaisempien tutkimusten mukaan ravintolat ja lähituottajat ovat kiinnostuneita 
yhteisestä tuotekehityksestä. Tämän tutkimuksen mukaan siihen ei ollut kiin-
nostusta. Keittiömestarilla ei välttämättä ole aikaa sellaiseen, ja tuottajat nä-
kevät yhteistyön enemmänkin esimerkiksi ravintolan ja lihanleikkaajan tai keit-
tiömestareitten välisenä toimintana. Tuotekehitykselle ei ole suurta tarvetta, 
koska keittiössä ei käytetä lainkaan jatkojalostettuja tuotteita. 
 
Uutta tietoa lähiruoan käytöstä ravintolassa 
Tämä tutkimus on tuonut paljon uutta tietoa lähiruoan käytöstä ravintolassa 
sekä ravintolan ja lähituottajien välisestä yhteistyöstä. Keittiömestari Kyllösen 
mukaan media on lisännyt lähiruoan suosiota kuluttajien keskuudessa. Moni-
en tahojen edustajat puhuvat paljon lähiruoan eduista sanoma- ja aikakaus-
lehdissä sekä televisiossa. Se ei kuitenkaan tarkoita sitä, että lähiruoan käyt-
täminen olisi ravintolalle helppoa tai sitä, että asiakkaiden kasvanut kiinnostus 
lähiruokaa kohtaan näkyisi heidän ravintolakäyttäytymisessään. 
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Ainoastaan lähellä tuotetuista raaka-aineista on vaikea valmistaa ruoka-
annosta. Yhtä annosta varten pitäisi tilata raaka-aineita usealta eri lähituotta-
jalta. Sen eteen tulisi nähdä vaivaa ja uhrata aikaa. Tällöin kynnys lähituottei-
den käyttämiseen kasvaa. Ravintolalle onkin helpompaa käyttää yhdessä an-
noksessa vain yhtä tai kahta lähellä tuotettua raaka-ainetta ja ottaa muut tuk-
kuliikkeestä.  
Ravintola voi tehdä itselleen kilpailuvaltin tiettyjen lähituotteiden käytöstä. Pai-
kallisia erikoistuotteita käyttämällä ravintola voi erottua kilpailijoistaan ja tuot-
taa lisäarvoa asiakkailleen. Ravintolan ja tuottajien yhteistyötä saattaa helpot-
taa ravintolan hyvä maine. Tällöin myös lähituottaja saa siitä itselleen kilpailu-
keinon tarjotessaan tuotteitaan muihin ravintoloihin.  
Lähiruoan käytön ongelmia esitetään konkreettisesti. Sen sijaan, että puhu-
taan pelkästään lähituotteiden saatavuusongelmista, tästä tutkimuksesta sel-
viää, millaisina ongelmat näyttäytyvät ammattikeittiön arjessa. Samalla lähi-
tuottajat saavat käsityksen siitä, millaisia tuotantomääriä ravintolat heiltä vaa-
tivat, jos he haluaisivat ottaa ruokalistalleen esimerkiksi karitsan sisä- tai ulko-
fileetä. Ravintolan on hyvä varmistaa tuotteiden sataprosenttinen saatavuus 
esimerkiksi tilaamalla samaa tuotetta usealta eri tuottajalta.   
Tällä hetkellä melko harvat lähituottajat tekevät säännöllistä yhteistyötä ravin-
toloiden kanssa. Tuottajat kokevat, että kynnys tarjota tuotteitaan ravintoloille 
on korkea. He olettavat, että suurin osa ravintoloista haluaa ostaa aina pelkäs-
tään esimerkiksi tiettyjä ruhonosia tai mahdollisimman pitkälle esikäsiteltyjä 
tuoretuotteita. Yhteistyön vähyys voi johtua myös lähituottajien markkinoin-
tiosaamisen puutteesta tai siitä, että he ajattelevat markkinoinnin tarkoittavan 
samaa kuin tyrkyttäminen eli väkisin myyminen.  
Mitä aiemmin ravintolat ottavat yhteyttä lähituottajaan ja kertovat ruokalista-
suunnitelmistaan, sitä paremmin yhteistyö onnistuu. Tuottajaa ajatellen en-
nakkotieto helpottaa tuotannon suunnittelua. Hänellä on myös varma ostaja 
tuotteilleen. Ravintolalle puolestaan tuotteiden saatavuus on taattu. Pidem-
mälle viety sopimustuotanto mahdollistaa tuotteiden säännöllisen ja varman 
saatavuuden jopa vuosiksi eteenpäin. Samalla se turvaa lähituottajan toi-
meentulon ja toiminnan kannattavuuden.  
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Tuottajat kokevat yhteistyön eduksi sen, että ravintolat maksavat heille tuot-
teista paremmin kuin vähittäiskauppa. Tämä johtuu siitä, että ravintolat voivat 
hinnoitella tuotteensa siten, että raaka-ainekustannukset saadaan katettua. 
Torimyyntiin verrattuna yhteistyö ravintolan kanssa on helpompaa, nopeam-
paa ja kannattavampaa. Tuottajien mukaan yhteistyön riskinä saattaa olla ra-
vintolan henkilökunnan vaihtuminen, jolloin toiminnan jatkuvuus ei ole taattua. 
Pahimmassa skenaariossa yhteistyön loppuminen voisi johtua siitä, että asi-
akkaat saisivat ruokamyrkytyksen lähituottajien toimittamista tuotteista.  
Tuottajien välisen yhteistyön avulla lähituottajat voivat olla varteenotettavia 
kilpailijoita suuremmille alan toimijoille. Tällöin tuotantomääriä voidaan kasvat-
taa, tuotevalikoimaa monipuolistaa ja toimintaa kehittää. Yhteistyön onnistu-
misen haasteena nähtiin lähituottajien halu osallistua mahdollisiin yhteistyön 
vaatimiin investointeihin. Yhteistyön aloittamista vaikeuttaa myös se, että mui-
ta lähialueen tuottajia ei tunneta.   
 
Tuloksiin vaikuttaneet tekijät 
Ravintola Pöllöwaarilla on maine korkeatasoisena ja laadukkaana fine dining -
ravintolana. Tämän vuoksi monet asiakkaat menevät Pöllöwaariin silloin, kun 
haluavat nauttia laadukkaista raaka-aineista taidolla valmistettua ruokaa. Mo-
nelle asiakkaalle laadun takaa se, että keittiössä kaikki valmistetaan alusta 
lähtien itse. Laadukkaisiin raaka-aineisiin saattaa liittyä myös käsitys niiden 
kotimaisuudesta. Tämän vuoksi tutkimustuloksia siitä, näkyvätkö muuttuneet 
kulutustottumukset ihmisten ravintolakäyttäytymisessä, ei voida yleistää.  
Ravintolassa on käytetty lähiruokaa jo vuosien ajan, joten yhteistyön alkukari-
kot on selvitetty. Yhteistyö sujuu vakiintuneiden käytäntöjen mukaisesti mo-
lempia osapuolia tyydyttävällä tavalla. Tutkimustulokset edustavat ainoastaan 
yhden keittiömestarin kokemuksia ja suhtautumista lähiruoan käyttöön. Tulok-
set ovat myös paikkaan ja aikaan sidottuja, joten ne olisivat saattaneet olla 
erilaisia, jos tutkimus olisi tehty vasta viiden vuoden päästä tai se olisi toteutet-
tu pääkaupunkiseudulla.  
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Ravintolan nykyisten lähituottajien kohdalla tuloksiin on saattanut vaikuttaa se, 
että yhteistyö ravintolan kanssa on kestänyt pääsääntöisesti pitkään. Yhteis-
työn jatkuvuuden varmistamiseksi negatiivista palautetta ei välttämättä haluta 
edes antaa. Jos nykytuottajat eivät ole luottaneet siihen, että heidän nimiään 
ei mainita tutkimuksen yhteydessä, he eivät välttämättä ole vastanneet rehelli-
sesti. Myös nykyisten tuottajien kohdalla tulokset edustavat heidän yhteistyö-
kokemuksiaan ainoastaan ravintola Pöllöwaarin kanssa. Muiden ravintoloiden 
kanssa yhteistyötä tekevien lähituottajien vastaukset saattavat erota paljonkin 
tämän tutkimuksen tuloksista. 
Potentiaalisten uusien tuottajien haastatteluista saatuihin tutkimustuloksiin on 
voinut vaikuttaa se, että he tiesivät kartoituksen koskevan yhteistyön aloitta-
mista nimenomaan ravintola Pöllöwaarin kanssa. On mahdollista, että lähituot-
tajat olivat kiinnostuneita yhteistyöstä, koska ravintolalla on hyvä maine.  Jos 
lähituottajia olisi etsitty jonkin muun ravintolan tarpeisiin, kiinnostus yhteistyötä 
kohtaan olisi saattanut olla vähäisempää.  
 
9.4 Tulosten hyödynnettävyys ja jatkotutkimusmahdollisuudet 
 
Tulosten hyödynnettävyys 
Tämän tutkimuksen tulokset mahdollistavat sen, että ravintolat ja tuottajat voi-
vat tulevaisuudessa ymmärtää toisiaan paremmin. Ravintoloita ajatellen hyö-
tyjä ovat lähiruoan käytön etujen ja haasteiden tiedostaminen ammattikeittiön 
arjessa. Ravintolan on ymmärrettävä lähituotannon haasteet ja ongelmat. Lä-
hituottajat puolestaan saavat hyödyllistä tietoa siitä, millaisia vaatimuksia ra-
vintolalla on tuotteille. Tutkimustulokset antavat molemmille osapuolille tärke-
ää tietoa toimivan yhteistyön edellytyksistä, eduista ja haasteista. Nämä asiat 
tiedostamalla ravintolan ja lähituottajien välinen yhteistyö on käytännössä 
mahdollista.  
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Sekä ravintolat että lähituottajat voivat hyödyntää johtopäätösten yhteydessä 
esitettyjä toimintaohjeita omassa työssään. Mikäli ravintola on kiinnostunut 
lähiruoan käytöstä, hän voi ravintolan toimintaohjeita seuraamalla löytää omiin 
tarpeisiinsa sopivia lähituottajia. Toiset toimintaohjeet on tehty lähituottajille, 
jotka haluavat tarjota tuotteitaan ravintoloille. Ohjeiden tavoitteena on saada 
lisättyä lähiruoan käyttöä ravintoloissa sekä saada aikaiseksi molempia osa-
puolia tyydyttävää yhteistyötä.  
Ravintola Pöllöwaari voi hyödyntää Ravintolamme lähituottajat -kokonaisuutta 
uusien kontaktien ja yhteistyökuvioiden solmimiseksi. Samalla ravintola saa 
arvokasta tietoa siitä, miten tämänhetkiset lähituottajat kokevat yhteistyön. 
Tämän tutkimuksen avulla ravintolan tarjoamaa lähiruokaa tehdään näky-
vämmäksi myös kuluttajille. Tieto lähiruoan tarjoamisesta saattaa tuoda ravin-
tolalle uusia asiakkaita, ja lähiruoka voidaan nähdä entistä vahvemmin ravin-
tolan kilpailuetuna muihin ravintoloihin verrattuna. Muut ravintolat voivat hyö-
dyntää tutkimustuloksia, jos niillä on tulevaisuudessa kiinnostusta lähiruoan 
käyttämistä kohtaan. Lisäksi ravintolat saavat tietoa siitä, miten lähiruoan käyt-
töön suhtaudutaan yhdessä Suomen parhaimmistoon kuuluvassa ravintolas-
sa.  
Toimeksiantajaa ajatellen tämän tutkimuksen tuloksia voidaan hyödyntää tule-
vaisuuden toimintaa, esimerkiksi keittiömestareiden ja lähituottajien yhteisiä 
tapaamisia, suunnitellessa. Tuloksista nähdään, millä edellytyksillä ravintolan 
lähiruoan käyttö ja yhteistyö lähituottajien kanssa on tällä hetkellä mahdollista. 
Ongelmiin ja haasteisiin voidaan etsiä uusia ratkaisumalleja. Toisaalta tutki-
muksen tuloksia voidaan käyttää pohjatietona uusien, laajempien selvitysten 
tekemiselle tai mahdollisten tulevien, aiheeseen liittyvien hankkeiden toteut-
tamiselle. Toimeksiantaja saa myös tärkeää tietoa Aitoja makuja -sivuston 
käytettävyydestä. Sen toimivuutta voidaan parantaa ainakin yhteystietojen 
paikkansa pitävyyden sekä ammattikeittiöiden tarpeisiin vastaavien lähituotta-
jien tarjonnan osalta.  
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Tekijälle tämän tutkimuksen tulosten suurin hyöty on siinä, että sen kautta on 
saatu kokonaisvaltainen kuva ravintolakeittiön suhtautumisesta lähiruoan käyt-
töön sekä lähiruoan käytön haasteista. Tutkimustulokset ovat myös lisänneet 
ymmärrystä ravintolan ja lähituottajien välisen onnistuneen yhteistyön edelly-
tyksistä. Yhteistyössä on otettava huomioon molempien osapuolien toiveet ja 
tarpeet siten, että päästään molempia tyydyttävään ratkaisuun. Tulosten kaut-
ta oma ammatillinen osaaminen vahvistuu. Tulevaisuuden työelämää ajatellen 
tutkimustuloksia voidaan hyödyntää, jos työnkuvaan kuuluu raaka-aineiden 
tilaamista tai lähituottajien etsimistä. Tulokset ovat hyödyllisiä myös silloin, jos 
tulevaisuudensuunnitelmissa on perustaa oma, lähiruokaa tarjoava ravintola. 
 
Jatkotutkimusmahdollisuudet 
Tämän tutkimuksen tulokset tarjoavat useita jatkotutkimusmahdollisuuksia. 
Ensinnäkin olisi kiinnostavaa selvittää sitä, näkyvätkö muuttuneet kulutustot-
tumukset todella ihmisten ravintolakäyttäytymisessä. Tätä voitaisiin tutkia yh-
teistyössä ravintolan kautta. Ruokalistalla voisi olla kaksi samanlaista annosta, 
joista toinen on valmistettu tukkutuotteista ja toinen lähiraaka-aineista. Tutkija 
voisi tarkkailla sitä, kumpaa tilataan enemmän. Samalla hän voisi haastatella 
ravintola-asiakkaita ja selvittää syitä heidän ruoka-annosvalintoihinsa. Tällä 
tavalla saataisiin todellista tietoa siitä, näkyykö lähiruoan suosiminen ravintola-
asiakkaiden ostopäätöksissä.  
Mielenkiintoista olisi selvittää yksityisten ravintoloiden keittiömestareiden suh-
tautumista lähiruoan käyttöön laajemmin, esimerkiksi Keski-Suomen tai koko 
Suomen laajuisesti. Tutkimuksia voisi tehdä myös maakunnittain ja vertailla 
niiden tuloksia keskenään. Toisaalta yksityisten ravintoloiden suhtautumista 
lähiruoan käyttöön voisi vertailla julkisen sektorin ammattikeittiöiden tai ketju-
ravintoloiden kanssa. 
Kolmas jatkotutkimusmahdollisuus olisi tutkia sitä, miten ravintola Pöllöwaarin 
yhteistyö uusien lähituottajien kanssa on onnistunut. Tutkimuksen kohteena 
voisi olla esimerkiksi se, kuinka moneen lähituottajaan on otettu yhteyttä tai 
se, kuinka monen lähituottajan kanssa yhteistyö on aloitettu ja mistä syystä. 
Samalla voitaisiin selvittää uusien lähituottajien yhteistyökokemuksia. 
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Yhtenä jatkotutkimuksen aiheena voisi olla se, miten ravintoloiden ja lähituot-
tajien tietoisuutta toisistaan voisi käytännössä lisätä. Tutkimuksessa voisi sel-
vittää sitä, miten ravintolat löytäisivät parhaiten omiin tarpeisiinsa sopivia lähi-
tuottajia ilman, että siihen tarvitsee käyttää suuria resursseja. Toisaalta voisi 
miettiä myös sitä, miten lähituottajat saataisiin tietoisiksi yksittäisten ravintoloi-
den tarpeista, jolloin heidän olisi helppo tarjota tuotteitaan ravintolan tarpeisiin. 
Tämä mahdollistaisi täsmätuotteiden toimittamisen tietylle ravintolalle sekä 
helpottaisi yhteistyön aloittamista. 
Tulevaisuudessa voisi myös selvittää sitä, millä edellytyksillä lähiruokatukku-
toiminnan käynnistäminen on mahdollista Keski-Suomen alueella. Tätä varten 
tulisi kartoittaa tuottajien sekä ravintoloiden mielenkiintoa lähiruokatukkua koh-
taan. Tukkutoimintaa varten pitäisi selvittää toimitilojen saatavuutta, logistiik-
ka-, tilaus- ja toimituskäytäntöjä sekä toiminnan kannattavuutta. Lähiruokatu-
kun perustaminen vaatinee investointeja ja toiminnasta kiinnostuneita ihmisiä, 
mutta onnistuessaan se lisäisi ravintoloiden lähiruoan käyttöä sekä helpottaisi 
ravintoloiden ja lähituottajien työntekoa. 
 
9.5 Tutkimuksen luotettavuus, yleistettävyys ja onnistuminen 
 
Tutkimuksen luotettavuus 
Kvalitatiivisessa tutkimuksessa objektiivisuutta eli puolueettomuutta ei voida 
saavuttaa perinteisessä mielessä, sillä tutkija ja hänen aikaisemmat tietonsa 
kietoutuvat saumattomasti toisiinsa. Tulokseksi voidaan saada vain ehdollisia 
selityksiä johonkin aikaan ja paikkaan rajoittuen, sillä laadullisessa tutkimuk-
sessa ydinasioita ovat henkilöiden, tapahtumien ja paikkojen kuvaukset. Luo-
tettavuus merkitsee tässä tapauksessa kuvauksen, siihen liitettyjen selitysten 
ja tulkintojen yhteensopivuutta. Kysymys onkin siitä, sopiiko selitys kuvauk-
seen eli onko selitys luotettava? (Hirsjärvi ym. 2007, 157, 227.) 
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Tämän opinnäytetyön luotettavuuden puolesta puhuvat monet seikat. Ensin-
näkin lähdeaineistoa on kerätty runsaasti ja monipuolisesti, mikä auttaa muo-
dostamaan mahdollisimman kattavan kuvan tämänhetkisestä lähiruoan käy-
töstä usean eri toimijan näkökulmasta. Tutkimuksen luotettavuutta lisää myös 
se, että tutkimuksen toteuttaminen kaikkine vaiheineen on kuvattu tarkasti. 
Lukija pystyy helposti seuraamaan tutkimuksen etenemistä ja arvioimaan sen 
onnistumista. Kolmanneksi luotettavuutta lisää se, että tutkimustuloksia on 
elävöitetty suorilla haastattelulainauksilla. Tällöin lukija voi olla varma siitä, 
että tutkimustulokset ovat paikkansa pitäviä.  
Pöllöwaarin nykyisiä lähituottajia ei tässä tutkimuksessa mainita nimeltä, joten 
tulosten voidaan olettaa siltä osin olevan luotettavampia kuin silloin, jos tuotta-
jat esiintyisivät omalla nimellään. Anonymiteetti antaa luotettavampia ja rehel-
lisempiä vastauksia. Potentiaalisten uusien tuottajien kohdalla tutkimustulok-
sia voidaan pitää luotettavina, sillä otos oli melko suuri (n=50). Haastatteluista 
saadut vastaukset olivat keskenään hyvin samankaltaisia. 
Analyysiosiossa tämän opinnäytetyön tutkimustuloksia on verrattu tietoperus-
tassa esitettyihin aikaisempiin tutkimustuloksiin ja olemassa olevaan tietoon. 
Se tuo tutkimukselle uskottavuutta. Myös triangulaatio eli useiden menetelmi-
en käyttäminen samassa tutkimuksessa lisää tutkimuksen validiutta eli päte-
vyyttä. Tutkimusaineistoa kerättiin haastattelemalla keittiömestari Kyllöstä, 
havainnoimalla Pöllöwaarin keittiöhenkilökunnan työskentelyä ja haastattele-
malla sekä ravintolan nykyisiä että potentiaalisia uusia lähituottajia. 
 
Tutkimuksen yleistettävyys 
Tutkimustulosten yleistettävyydessä ei voi olla koskaan liian varovainen. Kvali-
tatiivisessa tutkimuksessa aineistosta ei tehdä päätelmiä yleistettävyyttä aja-
tellen. Ajatuksena on kuitenkin, että yksityisessä toistuu yleinen. Tutkimalla 
yhtä tapausta tarpeeksi tarkasti, saadaan näkyviin myös se, mikä ilmiössä on 
merkittävää, ja mikä toistuu usein tarkasteltaessa ilmiötä yleisemmällä tasolla. 
(Hirsjärvi ym. 2007, 177.) Yleistettävyyden ongelma ratkaistaan usein viittaa-
malla tutkimuksen kaikissa vaiheissa muihin tutkimuksiin ja käytettävissä ole-
viin tilastotietoihin (Alasuutari 2011, 245).  
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Tämän opinnäytetyön tutkimustuloksia on verrattu tietoperustassa esitettyihin 
aiempien opinnäytetöiden ja tutkimusten tuloksiin. Tutkimusten yhteneviä tu-
loksia voidaan varovasti yleistää, mutta eroavien tulosten yleistettävyydessä 
tulee olla hyvin varovainen. 
Tuloksia ei voida yleistää koskemaan kaikkia suomalaisia ravintoloita, sillä 
ravintolan suhteen tutkimustulokset edustavat ainoastaan yhden keittiömesta-
rin näkemyksiä lähiruoan käytöstä. Myös nykyisten lähituottajien yhteistyöko-
kemukset koskevat yhteistyötä ainoastaan yhden ravintolan kanssa. Tutki-
mustulokset ovat aikaan ja paikkaan sidottuja.  
Tietyiltä osin tästä tutkimuksesta saatuja tuloksia voidaan yleistää. Ravintolan 
lähiruoan käyttöä helpottaa, jos lähiruoan suosiminen tai lähiruoan käytön li-
sääminen on kirjattu yhdeksi ravintolan strategiseksi tavoitteeksi. Jos yksi yri-
tyksen arvoista on vastuullisuus, lähiruoka voidaan nähdä yhtenä sen ilme-
nemismuotona. Tällöin lähiruoan suosiminen on ravintolalle tietoinen valinta, 
joten uusien lähituottajien etsimiselle voidaan varata resursseja.  
Tutkimustuloksia voidaan yleistää ravintolan ja lähituottajien välisen toimivan 
yhteistyön osalta. Yhteistyön mahdollistamiseksi tutkimustulosten pohjalta on 
koottu omat yleispätevät toimintaohjeensa sekä lähiruoan käytöstä kiinnostu-
neille ravintoloille että lähituottajille, jotka haluavat markkinoida tuotteitaan 
ravintoloille. Toimintaohjeet on esitelty johtopäätösten yhteydessä. Niitä voivat 
käyttää apunaan kaikki yhteistyöstä kiinnostuneet ravintolat ja lähituottajat. 
 
Opinnäytetyöprosessin onnistuminen 
Opinnäytetyöprosessin alussa lähteiden runsaus tuntui haastavalta. Ravinto-
loiden ja tuottajien välisestä yhteistyöstä tietoa löytyi kuitenkin aika vähän. 
Työhön sopivien lähteiden löydyttyä tietoperustan kirjoittaminen oli melko 
helppoa. Sen sijaan loogisen kokonaisuuden muodostaminen vei aikaa.   
Yhteistyö toimeksiantajan ja ravintola Pöllöwaarin kanssa sujui erinomaisesti. 
Pöllöwaarin keittiömestarin haastatteluissa saatiin vastaukset haluttuihin asi-
oihin ja haastateltava todella paneutui asiaan. Haastatteluissa ei ollut häiriöte-
kijöitä, sillä haastatteluajankohdat oli sovittu etukäteen, haastatteluaika oli ra-
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jattu ja haastattelupaikka oli rauhallinen. Haastattelujen litterointi sen sijaan oli 
raskasta ja aikaa vievää. Tekijä osasi onneksi varautua tähän aiempien tutki-
musopintojen perusteella. 
Sekä nykyisten että potentiaalisten uusien lähituottajien puhelinhaastattelut 
onnistuivat hyvin. Kaikki nykyiset lähituottajat, jotka tavoitettiin, osallistuivat 
tutkimuksen tekemiseen mielellään ja kertoivat laajasti yhteistyökokemuksis-
taan. Potentiaaliset uudet lähituottajat olivat kiinnostuneita yhteistyöstä ravin-
tolan kanssa, joten he kertoivat mielellään tuotteistaan, niiden saatavuudesta 
sekä tilaus- ja toimituskäytännöistään.  
Tutkimustulosten kirjoittaminen oli nopeampaa kuin tietoperustan kirjoittami-
nen, sillä lähdeviitteitä ei tarvinnut merkitä. Tulosten analysointiin ja vertailuun 
aikaisempien tutkimustuloksien kanssa kului yllättävän paljon aikaa. Tutkimus-
ten yhtäläisyyksien ja erojen etsiminen oli kuitenkin mielenkiintoista. Oli hie-
noa huomata, että tutkimus tuo myös uutta tietoa aiheesta. 
Aikataulussa pysymisen mahdollistivat monet asiat. Aiheen rajaus ja tutkimus-
kysymykset olivat selvillä jo hyvin aikaisessa vaiheessa. Ennen tutkimuksen 
aloittamista teoriaosuus kirjoitettiin valmiiksi. Tällöin tekijä tiesi, mihin asioihin 
tutkimuksessa kannattaa keskittyä. Opinnäytetyön tekeminen eteni tutkimus-
kysymyksittäin. Yksi osio tehtiin valmiiksi ennen seuraavaan tutkimusaluee-
seen siirtymistä. Pohdintaa ja kirjoitustyötä tehtiin koko prosessin ajan. Se 
helpotti työn jäsentämistä. Kirjallisen osuuden laajuudesta johtuen sen valmis-
tuminen lyhyessä ajassa olisi ollut täysin mahdotonta. Kaiken kaikkiaan tekijä 
kokee onnistuneensa opinnäytetyöprosessissa hyvin. Myös opinnäytetyön 
toimeksiantaja ja yhteistyöravintola ovat olleet erittäin tyytyväisiä lopputulok-
seen.  
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LIITTEET 
 
Liite 1. Jukka Kyllösen teemahaastatteluiden runko 
 
TUTUSTUMINEN 
x ravintolan liikeidea (asiakkaat, imago, tuotteet toimintatapa) 
x yrityksen strategia, visio, missio ja arvot 
x asiakasnäkökulma  
x kulutustottumusten ja arvojen muutokset 
 
HENKILÖKUNTA JA AMMATTITAITO 
x Jukka Kyllösen koulutus ja työkokemus 
x keittiömestarin työnkuva 
x kokkien pohjakoulutus ja ammattitaito 
 
RUOKALISTASUUNNITTELU JA RAAKA-AINEIDEN HANKINTA 
x ruokalistasuunnittelun aikataulu 
x omien mielenkiinnon kohteiden vaikutus ruokalistaan 
x raaka-aineiden valintaan vaikuttavat tekijät 
x tuotteiden toimittajien valintaan vaikuttavat tekijät 
x yhteydenotto tuottajiin 
x tilauskäytännöt 
x toimitusajat ja -tavat 
x laskutus  
x tilaaminen useilta tuottajilta 
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LÄHIRUOKA 
x lähiruoan määritelmä 
x asiakasnäkökulma 
x lähiruoan käytön edut 
x Taste of Finland -konsepti  
x lähituottajien löytäminen 
x lisätyön määrä 
x lähiraaka-aineiden tämänhetkinen käyttö 
x lähiruoan käytön ongelmat 
o saatavuus 
o toimitukset 
o laatu 
o hinta 
o muut 
x ruokalistan vaihtuvuuden vaikutus lähiruoan käyttöön 
x edellytykset lähiruoan käytön lisäämiselle 
x yhteydenotto uusiin tuottajiin 
o Mitä tietoja tarvitaan? 
x kokemukset yhteistyöstä lähituottajien kanssa 
o onnistumisen edellytykset 
o epäonnistuminen 
x yhteistyön lisäämisen keinot 
o tuotekehitys 
o tapaamiset 
o sopimustuotanto 
x ideaalitilanne ravintolan kannalta 
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Liite 2. Ravintola Pöllöwaarin liikeidea 
 
ASIAKASSEGMENTIT 
x viikolla pääasiallisesti yritysasiakkaat  
x viikonloppuisin myös pariskunnat ja pienet perhejuhlat 
x hotelliasiakkaiden osuus ei ole kovin suuri 
x asiakkaat ovat yleensä yli 25-vuotiaita, keskimääräisesti 40-vuotias yri-
tysasiakas 
x lähes jokainen asiakas tilaa vähintään kolme ruokalajia, yleensä menu-
kokonaisuuden 
x keskiostos on noin 90 € / asiakas 
x normaalin kuukauden keskimääräinen ruokailevien asiakkaiden määrä 
on 60–70 asiakasta / päivä 
IMAGO 
x huolellisuus ja hyvin tekeminen 
x ei haluta näyttää halvalta 
x tyylikkyys 
x laadukkuus 
x tasokkuus 
x elämyksellisyys 
TUOTEVALIKOIMA 
x korkealuokkaisia majoitus- ja ravitsemispalveluita 
x aamiainen, lounas, á la carte ja menukokonaisuudet 
x ruokalista vaihtuu 5-6 kertaa vuodessa 
x Á la carte -listalla yleensä kuusi alkuruokaa, kuusi pääruokaa ja kol-
mesta neljään jälkiruokaa.  
x Pääruoista löytyy kala-, liha- ja kasvisvaihtoehtoja, gastronomisuus on 
huomioitu 
x Menuvaihtoehtoja on neljä; Jyväskylä-menu, Kauden menu, Vihreä 
menu ja Pöllöwaari-menu 
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TOIMINTATAPA 
x laadukkaiden raaka-aineiden käyttö etusijalla 
x kotimaisia ja lähellä tuotettuja raaka-aineita suositaan mahdollisuuksien 
mukaan 
x sesonkien huomioonottaminen 
x korkea omavalmistusaste; ei pakaste- tai puolivalmisteita 
x kaikki tehdään itse; vihannekset ja juurekset kuoritaan, kastikkeet ja 
jälkiruoat tehdään alusta asti itse 
x kokkien ammattitaito näkyy asiakkaille 
x huolellisuus työskentelyssä 
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Liite 3. Nykyisten lähituottajien teemahaastatteluiden runko 
 
TUTUSTUMINEN 
x yritys 
x toimipaikka 
x Pöllöwaariin toimitettavat tuotteet 
x toimitusajat ja -tavat 
x toimitukset muihin ravintoloihin 
x markkinointi 
 
LÄHITUOTANTO 
x vahvuudet teolliseen tuotantoon verrattuna 
x vaikeudet ja ongelmat 
 
YHTEISTYÖ MUIDEN TUOTTAJIEN KANSSA 
x edut 
x haasteet 
x oma tilanne 
 
YHTEISTYÖ RAVINTOLAN KANSSA 
x tyytyväisyys yhteistyöhön Pöllöwaarin kanssa 
x yhteistyön kesto ja tulevaisuus 
x hyödyt ja edut 
x edellytykset ja vaatimukset toimivalle yhteistyölle 
x haasteet 
x riskit ja yhteistyön epäonnistuminen 
x yhteistyömuodot; edut ja ongelmat 
o tapaamiset 
o tuotekehitys 
o sopimustuotanto 
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TOIMIVA YHTEISTYÖ 
x yhteydenottotapa 
x tilaustapa 
x toimitustapa 
x laskutus  
x reklamaatiot 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
115 
 
 
Liite 4. Potentiaalisten uusien lähituottajien haastattelurunko 
 
Yrityksen yhteystiedot 
x osoite 
x puhelinnumero 
x sähköpostiosoite 
x internet-sivusto 
x yhteyshenkilö 
Tuotevalikoima 
x Millaisia tuotteita on tarjolla? 
x tuore / pakastettu, kokonainen / siivutettu, kokonainen ruho / tietyt ru-
honosat, kuorimaton / kuorittu / paloiteltu / raastettu ym. 
Pakkauskoot 
x Minkä kokoisissa pakkauksissa tuotteet toimitetaan? 
x Voiko asiakas vaikuttaa pakkauskokoihin? 
Tuotteiden saatavuus 
x Kuinka suurta tuotanto on? 
x Millaisista tuotantomääristä puhutaan esimerkiksi vuositasolla? 
x Saadaanko tuotteita ympärivuotisesti vai kausittain? 
x Millaisia määriä ravintolaan pystytään toimittamaan? 
Tilauskäytännöt 
x Kuka ottaa yhteyttä? 
x parhaat yhteydenottotavat 
x Miten paljon ennen tarvetta tilaus on viimeistään jätettävä? 
Toimituskäytännöt 
x Toimitetaanko tuotteet ravintolaan saakka? 
x Miten usein tuotteita voidaan toimittaa? 
x Ovatko toimitukset riippuvaisia tilausmääristä? 
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Lisäkustannukset 
x Aiheutuuko ravintolalle kuljetuksesta lisäkustannuksia? 
x Riippuvatko lisäkustannukset tilausmääristä ja toimitusväleistä? 
Maksukäytännöt 
x käteinen / paperilasku / sähköinen laskutus 
Reklamaatiot 
x Miten mahdollisten reklamaatioiden kanssa menetellään? 
x korvaava tuote / hyvitys hinnassa 
Myyntipuhe 
x Miksi tämä tuote on parempi kuin muiden vastaavat tuotteet? 
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Liite 5. Esimerkki Ravintolamme lähituottajat -pohjasta 
 
Punaherukan marjatila 
yhteystiedot 
Herukantie 1                                                                                                                                          
12345 Lähipitäjä                                                                                                                                      
0500 123 456                                                                                                                                          
herukka@email.com                                                                                                              
www.punaherukka.fi                                                                                                                              
yhteyshenkilö: Marja Herukka 
 
tuotevalikoima 
x punaherukka 
pakkauskoot 
x tuoreena asiakkaan tarpeiden mukaan 
x pakastettuna joko 5 dl:n tai 3 l:n muovirasioissa  
tuotteiden saatavuus  
x kesän sesonkiaikana marjoja saa tuoreena  
x kaikilla marjoilla ympärivuotinen saatavuus pakastettuna sopimuksen mukaan 
x tilalla on noin 1500 punaherukkapensasta 
x viime kesänä satoa saatiin useita satoja kiloja  
x marjoja pystytään toimittamaan isojakin määriä 
tilauskäytännöt  
x ravintola ottaa yhteyttä, jos on kiinnostunut tuotteista 
x yhteydenotto puhelimitse tai sähköpostitse 
x loppuvuoden arvioitu tarve olisi hyvä tietää kevään-alkukesän aikana, että saatavuus voidaan 
varmistaa 
x tilaukset olisi hyvä tehdä vähintään kolmea päivää ennen tarvetta 
toimituskäytännöt 
x toimitus suoraan ravintolaan 
x toimitukset kaksi kertaa viikossa tai sopimuksen mukaan 
lisäkustannukset 
x kuljetuskustannukset riippuvat toimitusmääristä, voidaan sopia yhdessä 
maksukäytännöt 
x laskutus 
reklamaatiot 
x hoidetaan tilanteen mukaan, vialliset tuotteet hyvitetään 
”myyntipuhe” 
x Marjanviljelyä 20 vuoden kokemuksella. Marjat ovat puhtaita, sillä niiden viljelyssä ei ole käytet-
ty kemikaaleja. Marjat poimitaan käsin, ja ne ovat korkealaatuisia.  
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